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Des composés organiques végélaux. 


INTRODUCTION A GETTE SECTION. 
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2. a ie parlé jusqu’ici de substances qui appartiennent toutes 
ensemble , par leur simplicité ou par leur composition peu 
complexe, aux corps que les naturalistes placent dans ce qu’ils 
ont nommeé le régne minéral, et qui, composant la masse 
solide du globe, méritent plus exactement le nom de /ossiles. 
Les matiéres dont je vais faire histoire, et qui constituent la 
section que je commence a traiter, sont d’une nature bien 
différente : beaucoup plus composées que les précédentes , les 
substances végétales, non seulement forment un ordre de 
corps trés-distinct , mais elles exigent une toute autre méthode 
de les examiner et de les traiter. La marche de la science doit 
ici différer‘comme celle de la nature; et au lieu de diviser 
cette section, comme les préccdentes , en articles successive- 
ment placés les uns apres les autres, et placés comme une 
suite nécessaire et continue des vérités li¢es imméddiatement 
ensemble , ici les faits et les phénoménes sont trop compli- 
qués , trop peu rapprochés encore, et trop peu dépendans les 
uns des autres, pour qwil me soit possible de les offrir 
comme ceuxtes sections précédentes dans une série continue 
et non interrompue d’articles. | 

2. Je suis donc obligé de partager tout ce que je dois 
dire sur les compositions végétales en six ordres de faits qui 
comprennent toutes les connaissances déja acquises , et les 


apercus méme de celles qu’on doit acquérix encore sur la 
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nature, la formation, la différence et les altérations de ces 
composés ; car il faut remarquer ici qu’une grande difference 
partage et sépare les matiéres végétales des matiéres minérales 
sous le rapport des faits chimiques qui les concernent. Les 
compos¢és organiques en général, et ceux qui appartiennent 
aux végétaux en particulier, sont beaucoup moins connus 
encore que les matiéres minérales 5; et quoique, comme on 
le verra bientét , la chimie moderne ait singulierement avancé 
Panalyse végétale, elle a bien plus conquis d’espérances encore 
et produit d’écrits, qu'elle n’a recueilli de son fait de résultats 
généraux. Le grand point dans l'étude de cette belle partie de 
la science est, en se mettant au courant des notions bien 
positives et bien assurdées qu’on possede déja, de bien entendre 
en méme temps ce qu’elle desire encore, de bien saisir les 
moyens d’acquérir ce qui lui manque, de bien apprécier la 
justesse des vues spéculatives auxquelles elle s’est élevée, et de 
se mettre en état d’avancer, par les instrumens précieux qu’on 
commence 4 savoir employer , cette branche si intéressante de 
la philosophie naturelle. 

3. Tes six ordres de faits dans lesquels je partage et je com- 
prends tout ce qui appartient en ce moment a la chimie végé- 
tale, se rapportent aux six chefs suivans : 

Le premier est relatif 4 la structure des végétaux et a la 
différence de cette structure d’avec le grain ou les masses des 
matiéres minérales. I] serait impossible de concevoir leurs 
propriétés chimiques si Von n’ayait pas une notion exacte 
quoique précise de leur organisation, source premiére des . 
différences qui les distinguent des matiéres inorganiques. 

Dans le second ordre de faits , je renferme c& qui tient a 
la nature ou a la composition végétale en général : c’est une 
suite nécessaire de leur organisme, qui admet un genre de 
combinaison trés - différente de celle des minéraux ; et il est 
essentiel de savoir d’abord en quoi consiste cette différence. 


Au troisieme ordre appartient le genre d’action que les prin- 
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cipales substances déja examinées exercent sur les végétaux , 
c'est-a-dire, les caraetéres chimiques qu’ils présentent , et 4 
Vaide desquels on reconnait leur nature et on détermine leur 
composition. | 

Le guatri¢me ordre de faits renferme Vexamen de toutes 
les matiéres qu’on extrait des végétaux, qui les constituent 
véritablement , qu’on nomme a cause de cela principes des 
végétaux, ou matériaux immédiats. C'est le plus long, celui qui 
exige le plus de détails, parce que c’est celui qui est le plus 
riche en faits, sur lequel on a le plus travaillé, et quia jus- 
quici formé uniquement l’analyse vegétale. . 

Je range dans le cinquiéme l’exposé et l’étude des diverses 
altérations naturelles dont les végétanx sont susceptibles , et 
gu, dépendant de leur composition, sont en méme temps tres- 
propres a la faire connaitre. 

Enfin , je rapporte au sixieme ordre de faits ce que j’ap- 
pelle les phénomenes chimiques de la vie végétale , ou Vap- 
plication de tous les faits préliminairement exposes. dans les 
ordres précédens a la physique végétale. Ce dernier, le com- 
_plément de tous, Vobjet vers lequel ils tendent manifestement, 


est un des plus beaux résultats de la chimie moderne. 


6 Secr. VII. Ordre I. Art. 1. 
PREMIER ORDRE DE FAITS 
SUR LES COMPOSES VEGETAUX. 


De Ja structure des végétauxr ef des 
dif/¢rences physiques gut les distin- 


guent des COrps lilLOrganigues. 
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De la structure externe ou apparente des 
VEGELAUL. 


1. Le premier regard que Vhomme , placé sur la terre, a 
jeté autour de lui sur les productions de la nature, Ini a fait 
voir que les végétaux différaient singulierement des corps qui 
forment la masse du globe, par leur port, leur stature, leur 
aspect et toutes les propri¢tés qui les ont promptement carac- 
térisés a ses yeux. Lorsqu’il a voulu se rendre compte des 
raisons de cette différence qui l’avait frappé, il a di remar- 
quer , sur-tout la variété et la dissemblance de leurs parties , 
la diversité de forme dans les différens points de leur surface, 
tandis que la pierre, le caillou , le minéral, et lefbssile quel 
gwil fit, ne lui présentaient absolument qu’un tout uniforme , 
quwune masse homogene dans toute sa continuité. 

2. Lorsqu’on veut définir un végétal, on est obligé de le 
considérer comme composé de différentes parties dissemblables 
quw’on désigne par les noms de racine, de tige, de feuilles , 
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de fleurs, de fruits et de semences. Le vegetal qui présente 
toutes ces parties développées successivement et a différentes 
époques de sa vie, se nomme végétal parfait. Celut qui manque 
de quelques-unes est appele imparfait. Il y a. quelques plantes 
qui semblent n’étre que racines, comme les truffes, et d’autres 
gui en manquent , comme les lichens, etc. I en est qui n’ont 
point de feuilles et qui semblent n’étre formés que de tiges et 
de branches, tandis qu'il en est d’auires qui n’ont que des 
feuilles sans tiges : ceux-la offrent des fleurs tres-distinctes et 
trés - reconnaissables ; ceux-ci ne présentent point d’organes 
que l’on puisse regarder comme des fleurs y quoiquil n’y ait 
pas cependant de végétaux qui en soient véritablement deé- 
pourvus. Chez les uns, on observe facilement les fruits et les 
semences ; dans les autres, on ne connait pas de parties qui 
leur ressemblent. Mais le nombre des végétaux qui con- 
tiennent toutes ces parties est si considérable, et elles pa- 
raissent étre si constantes, si lides ala nature des végétaux, 
qu’on est porte a croire que ceux méme qui semblent en étre 
tout a fait dépourvus presentont , lorsqu’on les examine atten- 
cardées comune de 


"S 
véritables fleurs ou fruits nécessaires A la réproduction et ala 


tivement, des par ties qui pourraient etre re 


propagation de l’espéce. 

3. La racine , le plus souvent cachée dans la terre , quel- 
quefois plongeant dans l’eau, oun penétrant le tissu de plu- 
sieurs autres végétaux , soutient toute la plante; c’est elle qui 
prend et conduit dans le végétal une grande partie de sa nour- 
riture par les fibrilles nommées chevelu, qu’on peut consi- 
dérer comme des vaisseaux absorbans, comme des bouches 
destinées % pomper les sucs de la terre et les engrais. Les 
botanistes distinguent par la forme; le tissu, la situation, la 
racine tubéreuse , la racine bulbeuse , la racine fibreuse , la 
pivotante, la tracante, Vhorizontale , oblique , l’arrondie , 
Virréguliére , la conique , la cylindrique , la fusiforme , l’ar- 


ticulée , la palinde , la charnue , la ligneuse , etc. , etc. Ces 
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différences méme sont souvent employées par eux pour servir 
de caracteres aux espéces. 

4. la tige qui part immédiatement de la racine, dont elle 
parait étre la continuité, quoiqu’elle :soit d’une structure 
trés-différente , est le support général de toutes les parties <. 
on la nomme “onc, quand elle est grosse et solide; chaume,. 
quand elle. est creuse ; Aqmpe , quand elle soutient une fleur : 
elle est ronde, carrée, triangulaire, lisse , visqueuse , can- 
nelée , droite , inclinée, penchée , articulée, moelleuse,. etc. 5: 
elle se divise en branches, celles-ci en rameaux. Le tronc 
d’un arbre est distingué en bois et en ¢eorce; le bois, en. 
corps lignenx et aubier; l’écorce, en é¢piderme et couches 
corticales. Les ‘botanistes se servent des différences remar- 
quables de cette partie pour décrire et caractériser les végé- 
taux. C’est d’aprés elle qu’ils distinguent les arbres , les ar- 
bustes , les sous-arbustes , les arbrisseaux, les sous-arbrisseaux, 
les plantes ligneuses:, les plantes herbacces, les grammeées , 
les roseaux , les joncs, etc. , etc. : elle donne beaucoup de 
caractéres, d’espéces et de varictés. C’est aussi dans cette 
partie , support. général ou soutien de toutes les autres, qu’om. 
appercoit le mieux la structure intérieure, le veritable tissu 
anatomique des yégétaux, et qn’on reconnait les principaux 
phénomenes de leur organisation et de leurs fonctions, comme 
je le ferai voir dans I’article suivant. 

5. Les fenilles , especes de tissus aplatis qui semblent ¢tre 
des branches laminées , composées des mémes parties inté~ 
rieures que la tige , ornement et parure verte des végétaux , 
organes destinés 4 entretenir par leur surface multipli¢e d’im- 
menses. communications avec lair, constituent es parties 
qui diffcrent le plus entre elles , et qui fournissent en méme 
temps, et le plus grand nombre des notions a acquerir, et la 
plus grande partie des caracttres de description que les bota- 
nistes puissent employer ‘pour distmguer les espéces. Les 
feuilles different : 
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«. Par leur grandeur ; il y en a d’une immense ¢tendue, et 
de si petites qu’on a de la peine a les appercevoir. 

b. Par leur forme; elles sont ovales, rondes , linéaires , 
elliptiques , triangulaires , carrées, tétraédres , hexaédres , 
oblongues , semi-lunaires , pointues , tronquées, en fleches , 
en fer de lance, en coin, en violon, en cylindre, en 
prisme , etc. \ : 

_. Par leur contour ou leurs bords ; elles sont umies, den- 

tées, dentelées , crénelées, en scie, anguleuses, ondulées , 
découpées , lacinides, plissées , ondées, crépues, frisces , 
bordées de couleurs diverses , eic. 

d. Par leurs appendices; elles sont nues, armées, hériss¢es, 
épineuses , poilues, velues , aiguillonnées , hameconées , ru- 
gueuses , granuleuses , glanduleuses , tuberculeuses , etc. 

e. Par leurs surfaces, ou la page inférieure et la page su- 
perieure ; elles sont lisses, polies , vernissées , brillantes , 
mattes , unies, inégales, simueuses, perforées, poreuses , 
trouces, plates, convexes , comcaves, canaliculées , en godet , 
recourbées , etc. , 

f- Par leur couleur ; vertes-claires, foncées, rouges, tachées , 
veinées, nudes , d’une seule couleur , versicolores, peintes, di- 
versifi¢es sur-tout dans leurs deux surfaces, etc. 

g. Par leur simplicité ou leur composition; elles sont sim~- 
ples ou ternées, quaternées , lobées, etc. Les composées ont 
des folioles arrangées vis-a-vis les unes des autres et alors 
opposces , ou sans se regarder et alors alternes, avec ou 
sans une impaire qui les termine : on les nomme palmées, 
pinnées , bipinnées , tripinnées , suivant Vordre de leur com- 
position. = : 

hk. Pay la maniere dont elles sont‘attachées aux branches ou 
ala tige; elles sont sessiles, pétiolées, opposées, alternes , verti- 
cillées, amplexicaules, perfoliées , vaginales , etc. 

z. Par le lieu qu’elles occupent dans la plante : on les dit 
radicales, caulinaires, florales, axillaires. 
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k. Par leur consistance ; elles sont molles, séches, papyxa- 

cées, séricées , épaisses , shea grasses , coriaces. 
2. Par leur saveur et leur odeur ; elles sont herbacées, fades, 
douces , sucrées, aigres , acides, os. astringentes, acres, 
caustiques , britilantes , inodores, aromatiques, fragrantes , 
ambrosiaques , fétides, vireuses , alliacées , semblables a quel- 
ques odeurs connues, vulvaires, stercorales, urineuses, 4 odeur 
de viande cuite , etc. 

Les supports qui les portent et les attachent, ou les pétioles , 
continuité de la tige ov des branches, contenant rapprochés 
les uns des autres les vaisseaux qui s’épanouissent entre lcurs 
deux surfaces, varient aussi beaucoup dans leur longueur, leur 
grosseur, leur forme, leur couleur, leur nudité ou leur ar- 
mure, etc. 

6. Les fleurs , organe précieux , chei-d’ceuvre de la création 
véegétale , lit nuptial qui renferme et cache les mariages des 
plantes , sont composées des parties qui défendent les organes 
de la génération et de ces organes eux-mémes. Quand elles 
contiennent et les voiles extérieurs et les deux sexes, on les 
nomme complétes et hermaphrodites; quand elles sont privées 
de quelgnes-unes, on les dit incompletes, males, femelles , 
a fruits , etc. Les parties extérieures , especes d’enveloppes qui 
protégent ou supportent les intérieures , sont le calice , le 
réceptacle, la corolle et le nectaire : les intérieures, organes 
génitaux , sont les étamines et le pistil. 

A. Le calice, tegument le plus externe et le plus épais, con- 
tinuité de Vécorce dont il a communément la couleur verte 
et le tissu, est nommé périanthe dans la plupart des fleurs 
qu'il entoure comme un vase; spathe, dans les ldwacées, ont 
ail abandonne les fleurs qui s’éléevent au-dessus, se desséche , 
et tombe ou disparatt ; bd/e, dans les graminées, ot il a la 
forme d’une simple écaille 5 znvolucre , dans les ombelliferes , 
dont il lie et enveloppe les paquets de fleurs par ses divisions 
lindaires et filamenteuses ; chdton, faux calice , support co- 
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nique ou cylindrique d’un grand nombre de fleurs monoiques 
ou dioiques 3 coif/fe, dans les mousses 5 bourse, dans les chaim- 
pignons. Le calice est uniflore ou multiflore » partiel on 
commun , dur, “squarrienx ou mou, persistant ou tombant, 
se desséchant ou se renflant pour devenir le fruit, extréme- 
ment varié dans sa forme, sa grandeur et toutes ses pro- 
prictés ; il est arrondi, globuleux , cylindrique, denté, divisé, 
_monophylle , polyphylle, simple, double , triple, lisse, can- 
nelé, épineux, poilu, glanduleux , ouvert, dilaté , fermé, 
resserré , etc. Rivin et plusieurs autres bhotanistes ont fait une 
méthode ou classification réguliere des végétaux , fondée sur la 
structure des calices. 

B. Le réceptacle , espéce de plateau terminant la tige dont 
il n’est presque toujours que la simple extrémité dilatee en 
bouton, formant quelquefois une masse distincte et bien 
renflée , charnue, supporte toutes les parties de la fleur, le 
calice qui en fait le cercle extérieur , le tour , et souvent l’en- 
veloppe , la corolle dans un second cercle, les étamines dans 
un troisi¢nie, quand elles tiennent au réceptacle, le pistil 
dans le centre. Quelquefois le réceptacle supporte les semences 
a nu aprés la fleur; quelquefois il lui sert d’enveloppe lui- 
méme , et forme le fruit avec le calice qui lui reste, en tout ou 
en partie, solidement adhérent. 

C. La corolle, membrane ordinairement colorée et brillante 
de la fleur , celle qui frappe le plus les yeux, attire le plus 
les regards , et constitue véritablement la fleur pour la plu- 
part des hommes; voile demi-transparent qui touche de plus 
prés et supporte souvent les organes males de la génération, 
continuité du liber ou des couches corticales , est une des 
parties dont les botanistes se sont le plus occupés. Elle est 
ou d'une seule piece, et alors on la nomme monopétale , ou 
de plusieurs pieces, et on l’appelle po/ypétale. L’une et Vautre 
de ces corolles est on réguliére ou irréguliére. La corolle 


monopétale régulicre est nommée campaniforme quand elle 
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ressemble 4 une cloche; infundibuliforme , 4 un entonnoir. 
La monopétale irréguliére est dabide, quand elle offre comme 
deux lévres 4 son ouverture. La corolle polypétale réguliere est 
en croix, cruciforme; en rose, rosacée ; en ceillet, caryophillée ; 
en lys, diliacée; en papillon , papilionacée ou légumineuse : 
VYune et Yautre, sans forme déterminée , est nommeée anomale. 
Quand la corolle monopétale , trés-petite , forme un long tube 
étroit, réuni dans un méme calice avec beaucoup d’autres , et 
terminé par cing dents , on l’appelle fleuron, ruoscuLus : 81 
elle est taillée en languette 4 son extrémité , on l’appelle demi- 
fleuron. Les fleurs qui manquent de corolle se nomment 
apétales. Dans le pétale ou chaque piece de la fleur polypetale, 
on distingue longlet ou la base resserrée par laquelle il s’in- 
sere , et la lame ou la partie dilatée. 

Linné compare la corolle aux rideaux du lit qui cachent ies 
époux. Lorsqu’elle est ¢épanouie, la fécondation est ordinai- 
rement opérée. ‘Tournefort a fondé son systéme de botanique 
sur la forme de la corolle. : 

D. Le nectaire est un appendice ou une partie de la co- 
rolle, qui contient un suc sucré et aromatique, nommeé zecZar, 
dont les insectes , et spécialement les abeilles, sont tres-avides , 
et qu’elles fagonnent en miel. Cet organe est souvent une 
petite fosse, un sillon, une rainure, une ou plusieurs glandes, 
une petite capsule arrondie ouverte, une fissure’; queiquefois 
il est formé de poils branchus, de pinceaux, d’espéces d’ai- 
grettes , de cornets , de capuchons , d’espéces de vases, d’¢pe- 
‘rons, de cylindres, etc. ; il existe dans toutes les corolles. 
Lue fond ou les replis de celles qui n’en présentent pas de bien 
distincts et de bien formés en tiennent lieu, et sé trouvent 
remplis de suc sucré qui s’y filtre. 

Fi. Les étamines, organes masculins de la génération des 
plantes , sont une des parties les plus essentielles de la fleur. 
Quand elles y sont seules, on nomme la fleur mdle : elles 
sont ordinairement formées du filament et de Vanthére. Le 
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‘premier est un support par lequel arrive la nourriture & 
Vanthére : celle-ci est une petite bourse pleine de poussiére 
fécondante ou de pollen ; quelquefois Vanthére est sans fila- 
ment. Les botanistes modernes ont .beaucoup étudié la struc- 
ture et les diversités de cette partie importante des végétaux. 
Ils y ont distingué sur-tout a. le nombre qui varie dans les 
différens genres de plantes, depuis une jusqu’a plusieurs 
vingtaines ; b. la hauteur réciproque qui est ou eégale ou 
inégale ; dans ce dernier cas, quand. il y en a deux grandes 
et deux courtes, on les nomme didynamiques; sil y en a 
quatre grandes et deux courtes, elles sont tétradynamiques ; 
e. la forme des filamens, la forme et le nombre des an- 
theres ; d. leur séparation ou leur réunion : celle-ci se fait 
par les filets, et Yon dit qwil y a alors adelphie en général ; 
monadelphie, quand ils sont réunis en un seul corps; déa- 
delphie , en deux ; et polyadelphie, en plus de deux corps. 
La réunion a quelquefois lieu par les antheres ; on les nomme 
alors syngenéses; e, leur attache , ou au réceptacle, ou sur 
Vovaire , ou au calice, ou A Ja corolle. Cette derniére inser- 
tion a toujours lieu lorsque la corolle est monopétale. On 
caractérise ces positions par trois expressions. On dit que 
Vétamme est épigyne, quand elle est attachée au-dessus du 
germe ou au germe lui-méme; Aypogyne , quand elle est au- 
dessous ou adhérente au réceptacle; périgyne , quand elle est 
autour ou insérée sur le calice. Quand la corolle monopétale 
est staminifére, son insertion , qui détermine alors celle des 
étamines , est également triple. Linneus a imaginé un sys- 
téme ingénieux d’aprés le nombre, la grandeur respective , 
la situajaon, etc. des étamines; et Jussieu en a établi un 
autre plus profond et plus savant encore sur la maniére dont 
les étamines sont imsérées aux diverses parties de la fleur. 
F.. Le pistil, organe féminin de, la génération , est placé 
au centre de la fleur : il est formé d’une partie inférieure ou 


evaire , espece de boite ou de capsule qui contient les graines, Ou 
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déterminé par la graine ou les graines méme renfermées nues 
au fond de la fleur. Cette premiére partie est surmontée Wun 
canal cylindrique plus ou moins long , nommé Ze style; les 
jardiniers le nomment VPazguille dans les arbres a fruits : ib 
porte 2 son extrémité une espéce de téte, de bouton ou de 
corne , ou d’ouverture un peu dilatée , connue sous le nom 
de stigmate. Quelquefois le stigmate, sans style intermédiaire, 
est immédiatement porté sur le germe ou ovaire; on l’appelle 
dans ce cas stigmate sessile. Depuis qu’on a mieux étudié les 
étamines , on a fait la méme attention au style, et ony a 
trouvé et indiqué une foule de différences. Le nombre, la 
forme , la position respective de chaque partie du pistil y a 
fait admettre une grande suite de distinctions 3 on a sur-tout 
remarqueé la position au-dessus ou au-dessous du calice et de 
la fleur : c’est un caractére constant et bien remarquable des 
végétaux. Linné a également compris les vari¢tés constantes 
des pistils dans les divers végétaux pour l’établissement de son 
systéme , et il ena fait le caractere du plus grand nombre 
de ses ordres, ou des divisions de ses classes. 

7. La position respective des fleurs est encore un des faits 
qui influentle plus sur Paspect et la structure extérieure des 
végétaux : elles sont, ou sessiles placces sur les branches, sur 
les rameaux immédiatement , ou pédunculées, c’est-a-dire , 
soutenues sur un péduncule ou support plus ou moins long, 
court , droit , courbe, roide , pliant , penché, mobile, agité, 
fort ou faible , capillaire , etc. Elles sont ou solitaires ou arran- 
gées deux a denx, trois 4 trois, quatre A quatre, axillaires , 
terminales , caulinaires, verticillées , en étages , en épis , en 
ombelles , en grappes, en corymbe, en thyrse , en.onquet , 
en faisceau, en panicule, en téte, en globe, en pyramide. 

8. Le fruit , succédant a la fleur , dernier terme du travail 
de la végétation , destiné 4 perpétuer l’espéce par la succession 
des individus , est formé ou d’une ou de plusieurs semences 


nues , contenues au fond du calice 5 ou des semences soli- 


Structure externe des végétaux. 15 


dement enfermées , jusqu’a leur maturation , dans des enye- 
loppes que leur différente structure a fait distinguer en sept 
especes. Quatre se sechent en miirissant ; on les nomme 


f 


capsule , quand les semences sont contenues sans attache ; 
silique, quand elles sont attachées sur deux panneaux séparés 
par une cloison moyenne 3, gousse ou légume , quand, entre 
deux panneaux sans cloison , elles sinserent d’un seul cété ; 
céne , lorsqu’elles sont placées sur un pivot conique et recou- 
vertes d’écailles lignenses qui les défendent. 'T'rois autres especes 
de fruits restent succulens; savoir, les brows ou fruits a 
noyaux recouverts de chair; les pommes ou fruits 4 pepins 
garnis d’un parenchyme épais et mou; les bayes a pulpe 
molle et demi-liquide , ot les semences sont uichées sans ordre 
et sans attache apparente , semina nidulantia. ‘Tous les fruits 
s’ouvrent 4 une certaine époque, ou par le desséchement de 
leurs panneaux et leur séparation élastique qui lance et s¢me 
les graines, ou par la décomposition de la chair qui les 
constitue , et par le renflement et le déchirement des noyaux 
ligneux ou capsules cornées qui renferment les semences. 
On a fait aussi des méthodes ou des systémes de botanique 
fondés sur la structure et la différence des fruits. 

g- Lia semence , partie la plus admirable et la plus incom- 
préhensible des végétaux, qui les contient tout formés sous un 
irés-petit volume, est en général composée de trois substances, 
Pembryon , le ou les cotylédons et le périsperme. Ces trois 
corps intérieurs y sont enveloppés d’une pellicule mince et 
légére , recouverte elle-eméme d’un tégument solide et souvent 
corné ou cartilagineux. Ce dernier est encore garni presque 
toujours djgine poussiére grasse, glutineuse, résineuse ou 
muqueuse, qui le défend de action des corps extérienrs. Cet 
appareil général , nommeé aussi graine , varie prodigieusement 
par la grosseur et la forme. Il y a des semences trés-grosses , 
tandis que d’autres échappent a la vue. Elles sont sphériques , 
sphéroidales , arrondies , comprimées_, ovoides, lenticulaires , 
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cylindriques , réniformes, subiriangulaires, subtetragones , 
comprimées, aplaties, lisses , polies, vernissces, apres, rudes, 
rugueuses , sillonnées, cannelées, stri¢es , sculptées , nues , 
dentées , épineuses, velties, ailées, aigretices , plumenuses , 
pointues , aigués , etc. , etc. 

A. Liembryon , nommeé aussi plantule, concuLum , contient 
la plumule, la radicule et une partie intermédiaire entre les 
deux ; il adhére au cotylédon par un on deux ligamens qu’on 
compare au cordon ombilical dans les animaux. C’est le vé- 
gétal semblable a celui qui lui a donné naissance , dont les 
parties replices et plissées dorvent se développer par la germi- 
nation. 

B. On nomme cofylédon une matiére blanche, cassante , 
-grenue , d’un tissu fin, qui se réduit facilement en poudre, 
a laquelle adhere ’embryon. fl y a des plantes ou on n’en 
a pas pu reconnaitre. encore l’existence a cause de la finesse 
extréme de leur graine 3 on les nomme acotylédones. Il en est 
d’autres ott cette partie est d’une seule piece ; on les appelle 
monocotylédones. Beaucoup en contiennent deux bien distincts , 
‘qui se séparent facilement l’un de l'autre; on designe ces. 
plantes par le nom de dycotylédones. 

C. Le périsperme est un troisieme corps compris dans le tissu 
sntérieur des semences, presque toujours plus petit que les 
cotylédons, plus rapproché de la plantule , Venveloppant 
souvent en entier, logé avec elle dans les cotylédons, qui se 
distingue de ceux-ci par la couleur, le tissu, la saveur presque 
toujours acre, tandis que les cotylédons sont le plus souvent 
fades ou doux. Ce corps est huilenx, ou charnu, ou fari- 
neux , etc. Il n’est bien reconnu et bien décrit qu@ par les bo- 
tanistes les plus modernes. | 

10. [l resulte de cet exposé rapide, mais bien suffisant pour 
pouvoir comprendre tout ce qui tient a Panalyse chimique 
des vegétaux , que leur structure apparente et extérieure établit 


déja une difference bien notable entre ces étres et les matiéres 
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dont il a été parlé jusqu’ici. Ce n’est pas seulement par la 
dissemblance des diverses parties dont se composent les plantes, 
tandis que tous les points d’un méme fossile sont exactement 
semblables entre eux : c’est plus spécialement encore par la 
contexture intime ou par l’organisation spéciale de ces parties 
que ces belles productions de la nature s’éloignent encore bien 
davantage des minéraux. En vain a-t-on essayé-de saisir autre- 
fois de prétendues analogies de structure entre les fossiles les 
plus réguliers et la plante la plus simple ; en vain a-t-on 
invoqué les pierres figurées , les dendrites pierreuses , les 
5 
cles configurations de pierres et de métaux en feuilles de 
fougeéres , etc. hua cristallisation méme, espéce d’arrangement 
‘géometrique , régulier et constant des molécules minérales 


entre elles , dans laquelle quelques modernes ont cru voir une 


herborisations , les pierres fibreuses , désigné des lins fossiles , 


sorte de tissu presque organise , est bien éloignée de pouvoir 
étre confondue avec la plus simple des organisations végétales. 
Cette vérité va étre mise dans tout son jour par Pexposé des 
plus simples notions de la structure interne ou de Vanatomie 
des plantes. | 


eT Leis bee 1. 


De la structure interne ou de fanatomie des 


VEGELAUX. 
_ 
a. Toutesles parties des végétaux décrites dans ]’article précé- 
dent, qui se présentent au seul aspect de ces étres organisés, qui 
mont besoin d’aucune préparation ou d’aucune destruction pour 
— étre observées ni connues , offrent, dans leur intérieur quand 
on les disstque , une structure , un tissu, une organisation en un 


if 4 
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mot, extrémement différente des lames simples ou des molé- 
cules cristallines et homogéenes qui constituent les fossiles. I 
n’y a pas un seul homme qui ne prenne une idée de cetie 
_différence méme dans l’exercice des arts les plus simples , et 
dans les opérations les plus ordinaires de la vie. En effet, quand 
on veut détruire le tissu d’une matiére vegétale quelcongue , 
on est obligé de s’y prendre d’une toute autre manicre que 
quand on veut briser ou broyer un fossile : ce dernier 
n’exige qu’un choc ou qu’une pression , et il se diyise ou s’a- 
longe en molécules ou en surfaces similaires ou parfaitement 
identiques. Le végétal , beaucoup moins dense dans sa con- 
texture, peut bien étre plé, comprimé momentanement , 
fracturé méme par les efforts des mains , du choc , de la 
pression 3 mais la nécessité de le tailler , de le couper , de le 
réduire en fragmens, de le partager en morceaux , d’en ex- 
traire les liquides qu’on ne trouve pas d’ailleurs dans les fos- 
siles , a fait imaginer les coins , les haches, les serpes , les cou- 
teaux , les faulx, les faucilles, les scies , les rabots , les ciseaux , 
les presses, et une foule d’autres instrumens dont l’emploi seul 
atteste aux plus simples ouvriers, que le tissu organique des 
plantes est extrémement différent de celui des pierres, des sels , 
des métaux. 

2. Quand le philosophe a voulu connaitre l’organisation 
végétale , quand il a recherché dans le tissu de ces étres, a 
Paide d’instrumens délicats , de sections faites en différens 
sens, de l’écartemeni régulier de leurs fibres et de leurs couches , 
a Paide de la macération dans eau, de Vaction modérée du 
feu, de l’observation méme des phénomeénes et des accidens 
que les végétaux présentent pendant leur vie ; quaad il a re- 
cherché , dis-je, quel était le mode de cette organisation , 
il a bientot reconnu que leurs diverses parties étaient un 
assemblage régulier ou coordonné de fibres solides , de canaux 
ou de vaisseanx creux, de liquides qui les parcourent , de 
vésicules qui les recelent , douvertures qui les filtrent an 
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dehors ou dans des cavités des réservoirs intérieurs , et que 
tous ces organes enlaces les uns avec les autres , et commu- 
niquant entre eux, étaient le produit dun développement 
intime, d’un accroissement par intus-susception , entiérement 
different de la simple juxta-position extérieure qui a lieu dans 
les minéraux. 

3. Les travaux et les dissections de Malpighi, de Grew et de 
Duhamel sur Vanatomie végétale ont fait connaitre que les 
plantes sont formées de cing ordres de vaisseaux différens dans’ 
leur organisation , contenus d’ailleurs en plus ou moins 
grande quantité , et disposés entr’eux , dune maniere particu- 
liére , soit pour leur arrangement respectif, soit pour leur 
nombre, dans chacune des parties distinctes qui ont été décrites 
dans V’article précédent. Ces cing ordres de vaisseaux sont , 
19. les vaisseaux communs, 2°. les vaisseaux propres, 3°. les 
trachées, 4°. les utricules , 5°. le tissu vésiculaire. I] est essen- 
tiel , pour avoir une notion exacte et générale de la structure 
intérieure ou anatomique des végétaux, de bien jconnaitre la 
différence et organisation de chacun de ces systémes de vais- 
seaux dont Lassemblage forme le tissu. 

4. On nomme vaisseaux communs ou vaisseaux séveux , 
ceux qui se trouvent constamment dans tous les végétaux , 
dans toutes lenrs parties , et qui sont destinds 4 porter la séve. 
Ils sont en général rassemblés en grande partie dans la tige 
des plantes ou le tronc des arbres; ils s’élevent perpendicu- 
lairement de la racine au sommet du végétal 3 ils se contour- 
nent latéralement dans toutes sortes de sens , de maniere a 
laisser entre eux des mailles ou des réseaux plus ou moins 
resserrés owdilatés. On ne sait pas eycore si ce sont de véri- 
tables canaux, creux, continus dans toute leur longueur , 
_interrompus par des espéces de poiuls ou de valvules , comme 
Pont pensé quelques phytologistes ; si la séve est contenue 
dans leur intérieur ou si elle ne coule pas plutédt sur les can- 


nelures ou les cavités extérieures qui semblent les sillonner. 
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On croit communément qiwils versent ce liquide dans les utri- 
cules et les yaisseaux propres: outre la seve ils charient encore 
des fluides élastiques dans quelques circonstances. Ce sont les 
couches et les paquets de ces vaisseaux qui constituent le 
bois proprement dit, on au moins qui Vaccompagnent par- 
tout. 

5. Les vaisseaux propres sont ainsi nommés, parce qu’ils 
sont remplis de sucs particnliers a chaque végétal ou a chaque 
partie du méme vegetal. Ce sont de véritables organes sécréteurs 
qui séparent et retiennent, comme de véritables réservoirs 
isolés , les différentes humeurs d’une nature particuliére , et qui 
nie doivent poimt étre mélées au suc commun. Ils sont presque 
toujours situés sous l’écorce autour et au-dessous des premiéres 
couches corticales ; on les reconnait en coupant une: tige per- 
pendiculairement a son axe, par les gouttes de liqueurs diver- 
sement colorées , bien distinctes de la seve , qui suintent de 
leurs extrémités ouvertes. Quelquefois ils sont dilatés en vési- 
cules ou en especes de cellules. Ils sont és aux vaisseaux 
comimuns. 

6. Les trachées ou vaisseaux aériens, sont nommés ainsi & 
cause de leur ressemblance avec les organes qui dans les 
imsectes sont destinés a transmettre lair dans toutes les parties 
de leur corps. Ce sont de tres-petits filets , plus que capillaires 
ou sctacés , brillans et satinés A leur surface , contournés sur. 
eux-meémes en spires serrées ou en tire-bourres , placés sur- 
tout entre les vaisseaux communs » et parcourant souvent , 
méme remplissant leurs intervalles. On les reconnatt dans un 
bois sci¢ sur sa longueur, ou fendu longitudinalenrent, aux 
petites lames ou taches luisantes , comme micacte® et argen- 
tines, qri brillent de toutes parts sur la surface du bois, sur- 
tout quand on lexpose au soleil. On les obtient isolés et on 
les observe avec leur structure spirale, tres-prononcée dans 
les jeunes tiges de rosier, déchirées et non tout - a -fait rem- 


plies. Quoiqu’elles paraissent destinées a charicr les fluides 
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D 
élastiques , les trachées se trouvent souvent remplies de suc 
Séveux. ; 

7. Le tissu utriculaire , composé de petits sacs irréguliers , 
mous et compressibles , remplis de suc épais , se trouvent 
rassemblés dans la moelle des tiges ; ils recoivent , a ce qu’il 
parait, des vaisseanx séveux , et transportent de la dans les 
vaisseaux propres , les humeurs qui s’élaborent dans leurs 
loges, et ils sont spécialement destinés a la nutrition. Ce 
sont les grands aboutissans ou les centres des vaisseaux ab- 
sorbans , comme le canal ou les canaux thorachiques dans 
les animaux. Souvent ils sont remplis de sucs colorés. Il y 
a beaucoup de végétaux ot cette partie s’oblitere, et n’est rem- 
erand nombre 


5 
des plantes a tige creuse ou poreuse présentent une structure 


placée ensuite que par le tissu vésiculaire. Le 


admirable dans les faisceaux d’utricules , qui en occupent le 
‘centre. La matiére nutritive est particulierement contenue 
dans ce tissu, comme dans un réservoir. 

8. Le tissu vésiculaire ou cellulaire n’est qu’une expansion , 
qu'un prolongement du tissu précédent. Du tour on de la 
circonférence du faisceau utriculo - médullaire s’échappent des 
utricules continues qui, passant horizontalement a travers 
les mailles ou les aréoles laissées par les croisemens et les diva- 
rications latérales des vaisseaux communs , vont, en diver- 
geant et en se prolongeant , sépanouir au-dessus et au dehors 
des couches corticales sous l’épiderme, ott ils versent le suc 
réparateur qui forme ces couches. Cette structure est trés-mar- 
guée et trés-facile 4 apercevoir dans tontes les *plantes her- 
bacées , dans les jeunes bois. On en voit des traces trés-sen- 
sibles dangles bois les plus durs et les plus dgés: ce sont 
ces especes de rayons étoilés qui, dans un trone Warbre scié 
perpendiculairement a son axe , partent du centre et se per- 
dent jusque sous l’écorce. Entre chaque couche de vaisseaux 
communs , ce tissu véesiculaire qui répond si bien au tissu 


cellulaire du corps des animaux, forme un épanouissement 
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plus rare ou moins dense que ces couches vasculaires , et ot 
le suc nourricier qui s'y épanche entretient de la souplesse 
et de Vélasticité. 

9g. Crest de Vensemble et de arrangement de ces cing 
ordres de yaisseaux que résulte Porganisation des différentes 
parties qui composent le corps des végétaux 3 et rien n’est plus 
propre que cette considération a prouver que cette structure 
est extrémement cloignée de la simple juxta-position des lames 
ou des solides qui forment les fossiles. Dans ceux-ci, la dis- 
position , méme réguliére et géometrique de leurs molécules, 
ne dépend que de leur forme primitive et de leur attraction 
réciproque , modifi¢es par toutes les circonstances extérieures 
qui favorisent ou diminuent leur balancement , leur approxi- 
mation , leur cohésion. A quelque point de leur continuité 
qu’on examine la contexture des parties d’un fossile, quel qu’il 
soit, on ne trouve jamais que des molécules ou des parcelles 
similaires; dans les plantes au contraire, on appercoit, a dif- 
férens points de leur tissu, des vaisseaux dissemblables , des 
organes divers , des dispositions particuliéres et différentes de 
ces vaisseaux , des communications , des abouchemens con- 
tinus de tubes ou vésicules qui s’offrent a DPobservatenr. 

10. I ne snffit pas cependant de s’en tenir a cette consi- 
dération générale sur la structure intime des plantes, pour. 
bien saisir les differences qu’elles offrent avec les minéraux. ° 
fl faut rechercher encore c2 que cette organisation intérieure 
présente de différent dans chacune des six parties diverses , 
dont il a été dit, dans l'article précédent , qu’un végétal par- 
fait ou bien complet dans son organisation était composé. 

A. la racine fibreuse a le méme tissu , la mém* organisa- 
tion que le tronc ligneux ou que le bois. Son écorce seulement 
n’est jamais stche et dure, nireconverte d'une épiderme solide 
et desséchce comme celle du tronc. On y voit de plus des 
fils nombreux ou du chevelu, rempli de beaucoup de vais- 


seaux absorbans , destinés 4 pomper eau et ce qu'elle enléve 
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alaterre, comme autant de syphons. Dans la racine charnue 
et tubéreuse, on! ne voit pas les couches ligneuses , mais une 
espéce de parenchyme logé dans une masse considérable 
dutricules ou de tissu cellulaire. : 

B. La tige ou le tronc est la partie des vegétaux ott l’on voit 
le mieux leur tissu et leur organisation , sur-tout dans celle 
qui est solide et ligneuse et qui appartient aux arbres. On 
distingue dans cette tige V’écorce et le bois. L’ccorce, ou en- 
veloppe extérieure des bois et de toutes les parties des végé- 
taux, est formée, spécialement dans les arbres of on peut la 
voir et la détacher distinctement , de deux parties tres - dis- 
tinctes , de |’épiderme membrane seche, d’un gris foncé , 
ou blanchatre ou jaundatre , composée de petites plaques cas- 
santes , demi-transparentes ; et de couches corticales , appli- 
quées en tissu lache les unes sur les autres , faciles a séparer 
en fenillets qu’on nomme /iber, et souvent remplis de liquide 
apporté par les extrémités des prolongemens médullaires qui 
viennent s’y épanouir. Les couches intérieures du lber de- 
viennent, chaque année , une couche externe du bois: celui-ci, 
le bois, tissu de vaisseaux communs, de vaisseaux propres , 
de trachées, de tissu utriculaire, présente un centre médullaire; 
les prolongemens qui en partent pour se répandre sous l’épi- 
derme , de couches annuelles de tissu ligneux , qui annoncent 
les années de sa croissance , dont les intérienres sont les plus 
dures ou le ceeur du tronc, et-les extérieures plus tendres cons- 
iituent Vaubier. | : 

C. Les feuilles recouvertes de l’épiderme , commun A toutes 
les parties du végétal , sont compos¢es d’une grande quantité 
de vaisseaiys communs, dont les divisions forment des aréoles 
trés -nombreuses, remphes par des feuillets plats de tissu 
utriculaire, dans lequel est épanché un suc épais, souvent vis- 
queux et collant. Les vaisseaux qui y sont transmis par le 
petiole , ot: ils sont serrés les uns contre les autres, s’écartent, 


se partagent en divisions, sensibles a l’ceil par des nervures , 
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et s’epanouisent dans la surface plane de cette partie. On dis- 
seque tres-bien les feuilles par la macération dans l’ean; et 
les imsectes qui en mangent l’écorce et le parenclyme , les 
disseéquent ainsi, de maniere a ne laisser que le tissu vascu- 
laire’isolé. Elles sont percées , a leur surface supérieure et imfé- 
rieure , d’un grand nombre de pores ou de trous qui peuvent 
exhaler ou inhaler des vapeurs ou des fluides élastiques. 

D. Dans les fleurs, les calices ont absolument le méme tissu 
que les parties extérieures de l’écorce ou que l’épiderme ; ils 
sont en effet formés de l’épiderme épanoni, quelquefois ren- 
flé. Les corolles sont une continuité du liber et recélent en 
outre une immense quantité de trachées , en sorte qu’on peut 
les regarder comme une espece d’organe pulmonaire dans les 
végétaux. Les étdamines se continuent avec le tissu intérieur 
ligneux , et les vaisseaux propres 5 les anthéres sont de petites 
bourses membraneuses., doublement repli¢es , toutes percées 


de pores qui laissent suinter en gouttelettes une miatiere qui 


g 
se desséche et devient le pollen, la poussiere fécondante. 
Le pistil, continuité du tissu utriculaire ou médullaire , a 
été comparé aux organes féminins de la génération dans les 
animaux ; le stigmate y tient lieu de vulve , le style de vagin, 
et Vovaire de matrice. Les ceufs végétanx ou les graines sont 
toutes formees dans ces org 
dation. Il résulte de cette structure de la fleur qu’on peut la _ 


anes, et préexistent avant la fécon- 


considérer comme la production alterne des différens ordres de 
vaisseaux intérieurs , comme leur dernier jet , comme une 
sorte de dilatation ou de séparation des différens organes in- 
times ; elles sont le produit admirable de Vexcés de nourri- 
ture et de mouvement dans les divers ordres de vaigseaux qui 
constituent le tissu intérieur de la plante. 

E. Les fruits sont presque toujours formés dans leur inté- 
rienor dun parenchyme pulpeux, charnu, gélatineux, mo- 
lasse , qui n’est formé presque que de tissu utriculaire , et que 


traversent seulement quelques Vaisseaux communs transmis par 
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le peduncule : ces Vvaisseaux qui se rendent ordinairement dans 
le centre des fruits , portent la nourriture aux semences , et 
produisent, par Pépanchement du suc ligneux , le noyau qui 
souvent entoure les amandes. Quelquefois ce suc lignenx sura- 
bondant se dépose dans le parenchyme , et y pens des con- 
cr diane quw on nomme souvent improprement des | pierres. 

F. Les semences sont encore constituées par le tissu utri- 
culaire, dans les vésicules duquel se déposent une matiére pul- 
yérulente, ou muquense, ou séche et féculente, et qui commn- 
nique immédiatement par une espece de cordon ombilical 
avec les vaisseaux de la plantule, 4 laquelle ils fournissent 
la premiére nourriture pour opérer le développement qui a 
lieu dans la germination. Il n’est pas doutenx que le suc 
déposé dans cet organe est le plus dlaboré , le plus parfait , 
et le plus précieux produit de la nutrition des végétaux , puis- 
qwil donne naissance ala partie la plus utile, a celle qui 
doit entretenir et multiplier Vespéce dans les individus sem- 
blables , qui se succedent sans interruption les uns aux 
autres. 


Pere Peele COUR or End: 


Des phénomeénes de la vie végétale, 


1. Si les végétaux’ different singnliérement des minéraux ou 
fossiles par t@ur aspect, par leur port, par leur structure externe 
et interne , on trouve encore cette différence plus saillante et 
plus prononcée quand on considére le jeu des organes qui les 
constituent. On a déja dit que les vegetaux différaient des 
minéraux , parce quils se nourrissent ou s’agrandissent par 


intus-susception, tandis que les fossiles ne prennent d’accrois- 
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sement que par le rapprochement et l’addition extérieure des 
molécules similaires. Mais cet énoncé général n’est pas suf- 
fisant pour établir exactement les differences qui existent entre 
ces deux classes de corps. 

2. C’est dans le jeu méme des parties , dans les fonctions 
qu’exercent les différens vaisseaux des végétaux , qu’on doit 
pulser une notion plus précise de leurs différences d’avec les 
lames inorganiques des minéraux. L’ensemble des phénomenes 
qui ont lien dans l’organisme des végétaux constitue une vie 
particuhere. On dit, avec raison, que les vegétanx vivent , 
puisqu’on les voit nattre, se développer et s’accroitre, ou 
pousser , partager leur existence et les phases de cette vie vé- 
gétative en plusieurs Ages qui se succédent , présenter a cha- 
cune de ces époques des scénes différentes et dépendantes les 
unes des autres, s’arréter A un certain terme de leur accrois- 
sement, devenir aptes 4 la génération quand ils ont pris toute 
leur croissance, se conserver plus ou moins Jong-temps et plus 
ou moins bien portans et vigoureux dans leur état d’adultes , 
donner la naissance A une nombreuse lignée , puis dépérir, 
s’affaiblir , se dét¢riorer , devenir méme malades et subir le 
sort nécessaire de tout ce qui a vie, arriver enfin au dernier 
terme de leur existence, a la mort. 

3. ‘Tous ces passages , toutes ces époqnes de la vie végétale 
qui, en les ¢loignant singuligrement des composés fossiles , 
les rapprochent des animaux, se font par um travail intérieur, 
par des changemens successifs qui ont leu dans les cavitées 
des différens ordres de vaisseanx qui en constituent le tissu 3 
et ces changemens s’exécutent au moyen de mouvemens 
résuliers et constans qu’on nomme fonctions vegctales. T} 
n’est pas ici question de déterminer ni les causes , mi les 
résultats particuliers de ces fonctions. L’objet actuel est seu- 
loment d’en reconnattre Vexistence, et d’en annoncer les 
signes ou phénomeénes, pour continuer a établir , d’une maniére 


certaine , la différence des végétaux et des minéraux. 
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4. Liobservation seule suffit pour appercevoir quwil y a 
dans les végétaux , | 
a. Une absorptionde liqiides et de fluides places autour deux 5 
b. Un mouvement de fluides @un len dans un autre ; 
c. Une modification de ces liquides et fluides absorbes ; 
d. Une séparation de ces liquides en diverses cavités et en 
différentes natures ; } 
e. Un développement des organes on un accroissement pro- 
gressif ; 
f: Une éjection d’une portion de ces corps superflus 4 la 
noutrriture ; 
g. Un mouvement de quelques-uns de leurs solides 5 
hk. Une solidification ou une formation de solide qui devient 
corps ligneux ; 
z Une réproduction de Pindividu. 
Il faut jeter un coup-d’ceil sur chacun de ces phénomenes. 
' 5. L’absorption de liquides et de fluides par les pores des 
végétaux est un phenoméne aussi certain que facile 4 appré- 
cier. Les tubes des racines , et tes pores des feuilles sont les 
principaux organes de cette absorption: on la prouve par Pim- 
mersion de ces parties dans des liqueurs colorées, et par le 
passage de ces liqueurs dans les vaisseaux dela plante. C’est en 
quot consiste ce qu’on nomme intus-susception. C’est par la 
grais en, 


5 
, augmentent DPaccroissement et en changent la qualité , que 


que les végétaux tirent leur nourriture , que les en 


les terrains influent sur toutes leurs propriétés. 

6. Ces liquides absorbés forment la séve qui distend au prin- 
temps les vaisseaux communs , et méme , quand elle est trés- 
abondante, f@s trachées, les vaisseaux propres et les utricules ; 
elle se meut , ace quil paratt, de la racine on du bas des 
plantes vers le haut dans les tiges et les branches ; quelques 
physiciens croient qu'elle redescend sous Vécorce , et qu’ainsi 
ul s’établit une véritable circulation. On la prouve par les 


ligatures » les bourlets qu’elles occasionnent , les suimtemens 
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et les pleurs qu'elle produit , le gonflement de l’écorce. ‘Tous 

les autres liquides propres se répandent peu a peu dans leurs 

vaisseaux particuliers, s’épanchent dans des cavités ou des 
r . ® ° It 5) . 

reservoirs, et sont ainsi transportes Wun leu dans un autre. 
7. A mesure que les liguides absorbés sont mus dans les 

canaux des plantes et quwils y circulent, ils se modifient, 


changent de nature , deviennent les divers sucs propres, et 


o 
prennent des proprictés qui les rendent susceptibles de servir 
aux différens usages auxquels ils sont destines. C’est ainsi que 
se forment tous les matériaux divers des végétanx qui seront 
bientét examinés. Ces modifications sont autant de produits ou 
d’effets chimiques qui seront appréci¢s quand on aura exposé 
la nature de ces matériaux , et qu’on laura comparée a celle 
des matieres nourrissantes quils absorbent et qni passent 
dans leurs filicres. La suite de ces seconds phénomenes répond 
a la digestion. 

8. A mesure que ces modifications ont heu, et que le 
eéne connu sous le nom de seve se convertit 


5 
en différens sucs propres qui doivent devenir les divers ma- 


liquide homo 


tériaux des végétaux , ces sucs sont rejetés ou sépares de la 
masse générale et séveuse , portees par des canaux particuliers 
dans plusieurs réservoirs; et ce phenomene a la plus grande 
analogie avec ce qu’on nomme la sécrétion dans les ami- 
maux. 

9. De ces premiers effets, Yabsorption , le mouvement , le 
changement successif, et la sécrétion réguliere des liguides 
vegétaux , suit le développement , Vévolution des organes 
qui les contiennent , et de 1a l’accroissement , l’alongement et 
Vang mentation de volume quils éprouyent. C’estexactement 
ume nutrition semblable & celle des animaux. Or y voit les 
srande consistance , se Coa- 


Fe) 
guler , se changer véritablement en solides , et ajouter ainsi, 


liguides s’épaissir , prendre nue 


jusqu’a un certain terme , celui de Pexpansion que les fibres 


peuvent prendre » aux couches des arbres. C’est par. cet effet 
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ene les écorces distendues se fendent, s’écartent , et devien- 
nent inégales, rugueuses , cannelces , etc. 

10. Ce développement, cet accroissement des fibres et des 
couches qui emploie les liguides épaissis, ne les absorbe pas 
tout entiers. Toute la matiére prise comme nourriture par les 
végétaux, et enleyée an sol, 4 Vair, aux engrais, a l’ean, ne 
reste pas entidrement dans leur corps. La partie inutile ou 
superflue est évacude , soit sous la forme de liquides qui s’é- 
‘coulent par des ouvertures extérieures, ou de fluides vaporeux 
qui s’échappent en transpiration. On verra par la suite de 
quelle nature sont les uns et les autres. Ces excrétions, que 
mille faits prouvent suffisamment, sont parfaitement analogues 
encore 4 ce qui se passe dans les animaux. 

11. La seule observation prouve aussi qu’a différentes épo- 
ques de la vie végétale, et pour l’exercice meme des fonc- 
tions quils remplissent , plusieurs de leurs parties exécutent 
des mouvemens qui ont quelque rapport avec ceux qu’on ob- 
serve dans les animaux. Ainsi les pétioles des feuilles se cour- 
bent, se plient, se rapprochent ou s’éloignent des tiges et 
des branches ; ainsi le mouvement de torsion ou de pli est 
. presque général dans les feuilles qui suivent le cours du soleil, 
et dont la page inférieure se tourne toujours vers la terre , 
tandis que la supérieure regarde toujours le ciel et la lumiére : 
ainsi les tiges herbacées se courbent insensiblement vers les 
, beux éclairés. Ce phénomeéne, qui se rapproche de Virritabilité 
animale et du Galyanisme , est si sensible et si prononcée dans 
quelques plantes, qu’elles se reploient 4 Vapproche de tous 
les irritans et presque de tous les contacts, comme on le voit 
dans la sens#ive. D’autres parties , et sur-tout les flamens des 
étamines , le présentent encore d’une maniére plus marquée , 
et se penchent presque subitement vers le pistil lorsqu’on les 
write avec des pointes, comme on lobserve dans les hélian- 
thémes, la rue, l’épine-vinette , etc. ‘Les botanistes modernes 


ont fait beaucoup d’attention a ce mouvement d’irritabilité 
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vegétale 5 et plus on multipliera les expériences sur ce point 
de physique, plus ce phénoméne se généralisera. 

12. Jue terme constant de la nutrition et de l’accroissement 
dans les végétaux est la solidité qu’acquicrent ces étres et l’état 
heneux qwils contractent : ainsi la production du bois, et le 
changement de toutes leurs parties en corps ligneux, se rap- 
prochent ici de Vossification qui termine de méme la vie des 
animaux. ‘lout prouve que les substances nourriciéres des 
plantes sont portées en liguides dans leurs couloirs, et qu’elles 
finissent par se solidifer , par perdre tout leur dissolvant, et 
devenir concrétes. J] ne s’agit encore ici que d’établir la géné- 
ralité et Pexistence des phénomenes et non pas de les expliquer. 
Ainsi je dois m/’en tenir a énoncer ce qui se passe, ‘sans recher- 
cher a en connattre les causes, qui seront expos¢es apres avoir 
étudié la nature et la composition des substances végétales. 

13. Un des plus incompréhensibles et des plus beaux phé- 
nomenes de la vie végétale est leur réproduction. La poussitre 
des étamines, recue sur le stigmate, feconde les graines conte- 
nues dans l’ovaire ; on le prouve par Penleyement des étamines 
ou des anthéres qui laisse la plante stérile; on le prouve en- 
core par l'histoire des fleurs femelles de plantes monoiques , 
qui ne rapportent point de fruits lorsqu’il n’y a pas d’indi- 
vidus males a leur portée, par la maniere méme dont on les 
féconde en secouant la poussiere des étamines sur leurs pistils 2 
on le prouve enfin par les modifications et les variétés que 
donnent les semences des arbres, fécondées par les étamines 
d'autres yégétaux. Les graines préexistent dans les ovaires, et 
le pollen n’y opére que le mouvement vital ou la disposition 
a le contracter. Sans cette poudre fécondante , less graines se 
flétrissent et se desséchent dans leurs enveloppes. A peine les 
a-t-elle touchées ou pénétrées de la vapeur qui s’en exhale (car 
on ne voit pas le pollen tout entier passer jusque dans Povaire ), 
celui-ci se distend, s’accroit , devient Je fruit; et la semence 


guil contient est devenue fertile. Déas-lors confi¢e a la terre 
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ou pénétrée dhumidité, elle se gonfle ; la radicule s’alonge 
et s’enfonce dans ia terre ; la-plumule, également alongée , 
s’éléve dans Vair en entrainant avec elle les cotyledons qui 
présentent les deux premiéres feuilles, ou la premiere feuille 
qwon nomme a cause de cela, feuilles seminales. Une fois 
épanouie dans l’air et assurée dans le sol, la jeune plante vit 
par ses propres forces : nourrie Wabord par la propre subs- 
tance du périsperme qui forme une espéce de lait, Vembryon 
se développe , se déroule, quitte cette enveloppe nourricicre , 
et puise son aliment par ses propres pores absorbans. 

14. A cette suite de phénomenes faciles a reconnaitre, et 
qui composent les fonctions vitales des végétaux , il faut join- 
dre la propriété gu’ont les plantes de se reproduire ou de se 
propager par boutures; de se réunir par leurs écorces fendues ; 
de s’enter les unes sur les autres ; de se multiplier par rejetons ; 
de se varier et de se marier les uns sur les autres par la greffe : 
il faut ajouter que la germination, la foliaison, la floraison 
et la fructification partagent leur vie en époques distinctes 3 
que chaque année le plus grand nombre se repose pendant 
Vhiver, sommeille pendant le froid , et recommence a vivre 
dans la saison chaude : et l’on aura dans ce tableau, quelque 
faible qu’en soit lesquisse , un ensemble de faits qui ne lais- 
seront aucun doute sur l’extréme différence qui existe entre 
ces tres véritablement organisés , et les matiéres brutes et 
iiorganiques qui ont été traitées dans toutes les sections pre- 
cédentes. On concevra facilement que les proprictés chimiques 
de ces corps doivent étre tout autres que celles des fossiles , que, 
la maniere de les apprécier doit également différer de celle 
qui a ete employce pour ceux-ci. C’est la seule yérité que j’aie 
youlu prouver jusywici, et je vais achever de la confirmer en 
considérant, dans un dernier article de ce premier ordre, les 
utilités générales que les végétaux remplissent dans l'économie 
de la nature, et en les comparant a celles auxquelles elle a 
consacré les minéraux. 


~~ 
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2 UP AUR UT TO! To aL: 


= 


Des utilités ou du rdle des VEGELANK dans 
Léconomie de la nature. , 


1. Quand on s’occupe de rechercher le rang que tiennent 
les végétaux parmi les productions de la nature , et les usages 
auxquels elle les a destinés, on reconnatt sur-tout dans cette 
recherche les différences les plus saillantes entre les minéraux 
et ces Ctres organisés. Elevés au dessus de la surface du globe, 
recouvrant sa nudité, enrichissant sa sécheresse, et subs- 
tituant A son aridité Pimage de la fraicheur et de l’abondance, 
les yégetaux semblent cacher aux yeux de homme les fossiles 
que la terre recéle dans son sein, et les appeler a des jouis- 
sances que les minéraux ne peuvent pas lui procurer. Leurs 
masses s’élancant dans lair sous la forme d’arbres , ou se pres- 
sant sur le sol qu’ils ornent du brillant tapis de la verdure , 
offrent également, dans tous les points du globe, le plus beau, 
le plus gai, le plus ravissant des spectacles, et aucun étre 
animé n’est insensible a l’aspect de cette riche parure de la 
terre. 7 


a. La force par laquelle ils végéetent, s’accroissent et ang- 


-mentent dans toutes les dimensions , lorsqu’elle ne rencontre 


point d’obstacle, lorsque la main de ‘homme n’y porte point 
le ravage et ne l’arréte pomt dans sa marche, tend a sur- 
charger de corps lignenx la surface de la terre; et si l’on en 
excepte la hauteur des monts qui surpasse troi mille métres 
dans l’atmosphére , et qui montre le squelette pierreux du 
globe, toujours décharné et toujours nu, toute ia crotite de 
notre plancte se recouvrirait enti¢rement d’arbres et de bois. 
On le yout dans les lienx of les hommes n’ont point fixé en- 


core leurs demeures ; des foréts impénetrables , des masses de 
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bois rapprochés les uns des autres, en occupent tout Vespace 
et y régnent paisiblement. 

3. Ceux de ces étres organiques qui, par les lois auxquelles 
tout obéit, et apres avoir rempli la limite du temps que la 
mature accorde 4 leur existence, ont péri, tombent sur le sol, 
se décomposent lentement, se convertissent en un detritus nour- 
ricier , eu une terre ou terreau de nouvelle formation, qui, 

formant des couches successivement appliquées sur les lits pri- 

mitifs des fossiles , exhaussent peu a peu ce sol, en changent 
la proportion des principes, et constituent une masse d’engrais 
naturels dans lesquels les graines végetent avec rapidité. Ainst 
par la suite méme de la mort et de la décomposition des uns, 
Wautres vont puiser la source de leur vie et de leurs forces 
pour fournir A leur tour un aliment a la génération vég¢tale 
qui leur succédera : admirable cercle non interrompu de la 
puissance régénératrice qui veille a Ventretien de toutes les 
productions de la nature. 

4. Ces masses immenses de végétaux qui surmontent les 
fossiles ct qui dominent sur eux, arrétent en méme temps, 
a la surface de la terre, l’eau, premiere source de la fécondité 
végétale , empéchent ou diminuent son évaporation , l’absor- 
bent de toutes parts, se l’approprient, la boivent par tous 
leurs pores , produisent le méme effet sur les nuages ou l’cau 
en vapeur , les attirent, les condensent, ouvrent des myriades 
de bouches avides a la pomper, et souvent retardent ou annullent 
les dangers des grandes pluies ou des orages pour les citds 
que ces nuages menacent de renverser. C’est ainsi qu’on a ob- 
servé que des foréts inconsidérément abattues dans le voisinage 
de quelquesavilles les ont rendues infiniment plus sujettes aux 
torrens atmosphériques ou aux pluies abondantes. 

5. Les végétaux soutiennent, par l’entrelacement de leurs 
racines et par l’adhérence qwils font contracter aux terres 
qui les entourent, les parties les plus mobiles et les moins 
tenaces des terrains dont ils retardent ou empéchent tout-d-fait 

ve 3 
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les éboulemens : ils’ défendent méme ces terrains de Vaction 
déeradante des eaux. L’industrie humaine a profité de cette pro- 
priété pour rendre solides les endroits les plus disposés anx dé- 
gradations et aux chutes , soit par Vincohérence des terres qui 
les couvrent , soit par la déclivité des couches sur lesquelles ces 
terres reposent, sur-tout lorsqu’elles sont attaquées par le mou- 
vyement des eaux. 

6. En donnant A Vhomme le plus magnifique spectacle , 
les végétaux sont chargés par la nature de renouveler , 4 Vaide 
méme de leurs mouyemens vitaux, la pureté et la composi- 
tion primitive de lair nécessaire a Ventretien de la vie des 
animaux. Frappeés par les rayons du soleil, ils versent dans_ 
Vatmosphere une ros¢e vivifiante de gaz oxigéne, a mesure. 
qu ils végetent. 

7. Les végétanx offrent en ‘méme temps un abri contre les 
ardeurs du soleil , une ombre salutaire et rafraichissante aux 
animaux. C’est sous leur vorite feuillée que les ¢tres animés 
trouvent le repos , le frais, le doux loisir, Vabri contre les 
vents , la pluie, les orages : ils y puisent en meme temps la 
nourriture ; et c’est-la le rédle le plus important que les plantes 
sont destinées 4 remplir dans la nature. Aussi sous les om- 
bres épaisses des végetaux entassés sur les terres inhabitées, et 
dans le sein méme du limon humide on des eaux stagnantes 
que leurs masses entretientient , viyent des peuples immenses- 
de reptiles, de serpens, d’oiseaux aquatiques, d’insectes et de 
vers. | 

8. ‘Tous les faits recueillis sur I’économie de la nature prou- 
yent qu’aucun animal ne peut soutenir son existence ayec les 
miatiéres fossiles, et que sans les végétaux il n’y<qurait point 
d’animaux. C’est dans ces corps organisés que toutes les classes 
d’animaux trouyent primitivement leur nourriture; car ceux 
qui vivent d’autres animaux déyorent ceux qui se nourrissent 
eux-mémes de végétaux. Ainsi tout corps vivant compris dans 


la nombreuse clase des ctres animés tire sa premiere existence 
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des plantes ; ainsi les végélaux ‘sont chargés par la nature 
de préparer Paliment eal des animaux , et aucune subs- 
tance ne peut étre digérée par ceux-ci quand elle n’a pas préa- 
lablement été préparce par les organes intérieurs des plantes. 
Considérés sous ce vaste aspect , ie vegétaux sont des especes 
d’éires nécessairement intermédiaires entre les fossiles et les 
animaux : ils recoivent primitivement des premiers les élémens 
_ dela matiére brute et inorganique, qu’ils combinent d'une ma- 
niére complexe pour la fournir aux seconds, dans lesquels elle 
est alors susceptible de se convertir en leur propre substance. 
Ils sont destinés a préparer Valiment des animaux: aussi le 
nombre et le poids de ceux-ci correspondent-ils trés-exactement 
au nombre et au poids des premiers. Quand il n’y aurait que 
cette différence entre les fossiles et les végétaux , elle suffirait 
pour les distinguer et pour ne jamais les confondre. 

g. Aces grands usages dans Véconomie naturelle, l'industrie 
humaine et la perfectibilité dont Vhomme est susceptible en 
ont réuni un nombre immense pour ses besoins et ses plaisirs. 
Sans tracer ici la plus légére esquisse des arts qui s’exercent 
sur les végétaux ou surles miatiéres végétales , objet qui sera 
traité dans la plupart des articles de cette section , il suffira 
d’observer que les hommes trouvent dans ces étres, avec des 
alimens tres - variés , la matiére la plus avantageuse de la 
construction de leurs demeures, celle de leurs vétemens, les 
remédes a leurs maux, les moyens méme de se transporter 
sur les ondes, les mobiles de presque toutes les machines qu’ils 
fabriquent et qu’ils enploient, sur-tout pour mouvoir, élever 
et trainer les plus lourds fardeaux. Ils ont su rapprocher 
Weux les especes de plantes utiles de tous les genres, les mul- 
tiplier, en accrottre la production par la culture , en perfec- 
tionner , en modifier de mille maniéres les propridtés , leur 
donner des volumes , des odeurs, des saveurs, des couleurs 
que la nature ne leur avait pas accordés , et les approprier 


en général a leurs besoius on méme a leurs caprices. 


SECOND ORDRE DE FAITS 
SUR LES COMPOSES VEGETAUX. 


De la nature ou de la composition chi- 
mique de ces étres en général. 


ASR Eh Gets) Bre PRM fk, 


De la succession des travaux et des découvertes 
sur cette composition. 


1. Il est impossible de ne pas conclure des faits qui ont 
été recueillis dans l’ordre précédent, que l’organisation végétale © 
doit former des composés extrémement différens de ceux qui 
constituent les fossiles , et que les phénomenes chimiques que 
ces composés présentent doivent aussi étre enti¢rement divers 
des résultats que l’on obtient en traitant les substances miné- 
rales. C’est pour cela que dés les premiers travaux que les chi- 
mistes ont entrepris sur les matieéres végétales , ils ont obtenu des 
faits opposes en quelque sorte 4 ceux qu’ils avaient eu oc- 
casion d’observer sur les fossiles. ‘Tous les phénoniénes des ana- 
lyses se sont alors tellement confondus et mélésles uns avec les 
autres dans leurs expériences sur ces corps organisés , qu’il a 
fallu beaucoup de temps et de erands progres dans la théorie 
générale de la science pour qwils aient pu conceyoir la 


cause générale de cette différence dans la complication méme 
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des effets qni se réunissent par Vaction analytique qu’ils leur 
faisaient épromver. ; 

2. Une des premieres et des plus étonnantes données qwils 
ont recueillies de leurs essais informes sur les matiéres végé- 
tales , a été Vimpossibilité quwils ont reconnue de rendre & 
ces matiéres, une fois altérées par les travaux chimiques, la 
premuére forme et la premiere nature qu’elles avaient. ‘l'andis 
que les composés minéraux , analysés avec soin, leur four- 
nissaient des principes dont la réunion ou la combinaison , 
faite dans les proportions indiquées par cette analyse, refor- 
-mait les composés avec toutes leurs proprictés, ils ne pou- 
vaient rien obtenir de semblable par leurs expériences sur les 
composés végetaux ; et pendant long - temps ils ont ignoré 
quelle etait la raison de ce phénoméne , en sorte qu’ils avaient 
di désespérer de parvenir jamais 4 avoir une notion exacte 
de la composition de ces étres, qui ne leur offrait ainsi , 
avant la doctrine preumatique , qwun probléme insoluble , 
quune énigme imexplicable. : 

3. Aussi toute la chimie végétale se bornait-elle encore, en 
i784, aextraire et a purifier les différeus produits immédiats 
‘des plantes, a déterminer leurs dissolvans relatifs, 4 cher- 
cher les moyens de les séparer exactement , a saisir les prin- 
cipaux caracteres qui distinguaient chacun de ces produits , 
plutét pour les faire servir a nos besoins que dans intention 
ou méme dans V’espérance d’en apprécier exactement la na- 
ture. Concentrée pendant plus d'un siécle dans les labora- 
toires de pharmacie ou dans les ateliers des arts, cette partie 
de la chimie ne s’occupait que de la préparation des médi- 
camens, ct d#la production des diverses matiéres utiles aux 
hommes pour leurs différens besoins. Si Pon avait cherché a 
cette époque des idées philosophiques sur la nature des. vé- 
gétaux dans les analyses qu’en faisaient les chimistes , on 
n’aurait trouvé qu’erreurs ou hypothéses ; et si Pon avait dté 


des ouvrages de chimie ce qui était relatif A la pharmacolo- 


JOaa -Secrion VII. Ordre II. Art. 3 ci, 


gic ou aux manufactures, il n’y serait rien resté pour. la 
philosophie chimique. . he at , 

4. Aprés les moyens sumples et souvent mécaniques Pex 
traction des principaux matériaux des yégétaux donnés par les 
premiers chimustes dans Vintention spéciale d’en former des. 


< 


médicamens utiles, on adopta d’abord, pour rechercher la 


nature de ces matériaux, comme celle ae -végetaux tout en- 
tiers, Vaction violente du feu, la distillation A la retorte ;. 
et l’on croyait si bien que les principes qu’on en obtenait 
parla étaient tout formés, tout contenus, et n’étaient que. 
séparés par la chaleur , qu’on n’avait pas d’autre manitre 
d'expliquer leurs vertus que de les attribuer 4 “ces principes, 
Cest ce qu’on remarque sur-tout dans les ouvrages de Lemery,, 
de Geoffroy et de tous les auteurs de mati¢re médicale, depuis. 
la fin du dix-septiéme siécle jusqu’a pres de ia moiti¢ du 
dix - hnititme. L’Académie des sciences de Paris crut-méme 
qwun des travaux les plus importans et les plus pressans 
auxquels elle devait se livrer, était cette analyse des plantes 
par le feu; et prés de trente années de suite furent employées 
a Vexécution de cette entreprise , consiguce et décrite avec 
beaucoup de soin dans trois gros volumes iz - folio manus- 
crits, conservés dans la bibliothéque de VInstitut., fruit des, 
veilles des Boulduc, des Dodart, des GepHroys des Bourde- 
lin.;.,.etc. 

5. On epee enfin que cette méthode d’analyse dee 
tr ompeuse , et qu’ on s’écartait du chemin de la véritée en. sui- 
vant cette route, -puisque le froment et la cigue donnaient 
des produits presque semblables entre eux. Alors un veritable 
découragement s’empara pour quelque temps deg chiniustes ; 
jusqu’a ce que, toujours tourmentés par le desir presque ex- 
clusif de tirer des remédes précieux des végétaux , ils adop- 
terent une nouvelle marche, celle des réactifs. On commenca 
A traiter les végétaux et leurs matériaux par Veau froide et 


chaude et par alcool, & comparer les elfets divers de ces 
} P 2 Pp 


“ 
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deux liqueurs. Boulduc, Hermann et Cartheuser tirérent quel- 
ques résultats utiles de cette méthode. Ils calculerent les pro- 
portions diverses Wextraits aquenx et résineux séparés nar ce 
moyen. Lagaraie enseigna Vart d’extraire les matériaux so- 


lubles par lean froide appliquée aux végétaux tres-divisés a 
- Paide du mouvement communiqué par les moussoirs, et a cu 
‘ebtenir des principes non altérés. Les livres de pharmacologic 


et de matiére médicale traitérent alors des vertus des plantes, 


£ 


i 


' d’apres ce nouveau mode danalyse ; et la premiucre erreli’’ 


née de Vaction altérante du feu, corrigée successivement par 
des résultats moins erronés , disparut peu a peu. 


6. Un peu apres le milieu du dix-huitieme siécle , Beccari 


en Italie , et Kessel - Meyer en. Allemagne , trouverent dans 
Vapplication de Peau froide une nouvelle maniére (analyser 


la farme de froment, et découvrirent la matiere elutineuse ‘ 


»: ° . r , . f . 
nouveau principe vegéto-animal , dont la découverte excita un 


nouyeau courage parmi les chimistes. Touelle qui , dans ses 


cours, avait deja beaucoup ajouté au beau tableau de l’analyse 


-végétale de Boerhaave , distingua le premier avec plus de soi 


les maitérianx inimédiais des végetaux , divisa et caractérisa 
par des. proprictés mieux connues les diverses especes WVex- 
traits 5 découvrit la matiére glutineuse dans les fenilles vertes ; 
compara les gommes et le sucre a Vamidon ; publia dans ses 


procedeés une esquisse plus complete, et sur-tout plus metho- 


. dique de lanalyse végétale qu’on ne lavait fait jusque-ld, et 


ranima Fesperapnn des travailleurs. Bucquet, mon premier 
maitre, qui a trop peu vécu pour la science, donna en 1773, 
sous le titre modeste Wintroduction é bh des corps naturels 
tirés du rggne végétal, un ouvrage précieux par Pordre qui 
y regne et la Peper des faits nombreux sur la chimie 
des ae A. cette époque. tout était disposé pour de plus 
importantes découvertes. 

7. La chimie pueumatique commengait a Paeven alors , 


lor sque Pr 1estley et Chaulnes examinérent le gaz acide , nommeé 


4o Section VII. Ordre II. Art. 1. 


alors air fixe , produit et dégagé pendant la fermentation yi-) 
nense , et s’assurérent que c’était le méme que Black avait) 

trouvé dans la craie et les alcalis. Macbride avait déja admis, 

en 1764, sa présence dans les végétaux d’une maniére trop) 

préeipitée a la vérite, mais ingénieuse et faite pour agiter utis 
lement les esprits , et avait attribué la décomposition putride: 
ason dégagement : il ne fallait , suivant lui, qu’empécher ce’ | 
dégagement ou restituer ce principe aux végetaux pour pré- 
venir ou corriger leur altération septique. Quoique cette pre- 
miére introduction de la chimie pneumatique dans lanalyse 

végétale , depuis 1764 jusqu’en 1784, n’ait donné naissance 
qu’a des idées fausses, elle a cependant servi la science par 
les découvertes isolées et incohérentes, il est vrai, qu'elle a 
produites. L’époque de la découverte de la nature de leau, 
suivie bientét de’ celle de la nature de l’air fixe reconnu pour 
acide carbonique , fut un trait de lumicere pour lanalyse vé- 
gétale. Lavoisier, en examinant les produits de la combustion 
de Vhuile et de l’alcool ; en obtenant plis d’eau que lenr pro- 
pre poids parmi ces produits, ainsi qu’une quantité notable 
de gaz acide carboniqne ; en étudiant avec un égal soin les 
phénomenes de la fermentation vineuse , ouvrit une carricre 
nouvelle, et jeta un grand jour sur la composition végétale ; 
expliqua la nature et la source des produits qu’on en avait 
retirés jusque-la par le feu, pourquoi ils n’étaient pas contenus 
dans les végetaux avant cette action , comment ils se for- 
maient. Ainsi se présenta la premiére notion exacte des com- 
posés organiques. Depuis cette brillante époque, les pas des 
chimistes , auparavant chancelans, se sont assurés 3 la science a 
marché de découverte en découverte. Il en a sua®- tout ré- 
sulté une ingénieuse et utile comparaison entre les divers 
moyens d’analyse employés jusque-la , celle par le feu, par la 
combustion , par la distillation , par la fermentation. De la 
est née également l’idée simple de la composition vegetale, qui 
sera tracée dans un des articles suivans. Je n’ai voulu pré- 
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senter ici qu’en un seul point de vue, qu’en un seul trait, 
le résultat des travaux de Lavoisier sur les végétanx. 

\ 8. Toutes les découyertes relatives 4 Vanalyse végétale , qui 
ont été faites , ou quelque années ayant 1784 ou depuis, pen- 
vent étre rapportées aux nouvelles idées répandues par Lavoi- 
sier, et n’en sont que des approximations et des suites néces- 
saires. C’est dans cet ordre qu’il faut placer celles de Bergman 
et de Schéele , de ce dernier sur-tout qui a plus fait pour I’ac- 
croissement de.cette analyse que tous les chimistes ensemble 
nen avaient fait depuis le commencement de leurs travaux. A 
fe peine jusqu’a eux connaissait-on deux ou trois acides végétaux 
différens les uns des autres. Bergman découvrit en 1776 la 
conversion du sucre en un acide particulier par le moyen de 
Pacide nitrique , et Schéele trouva bientdt que cet acide était 
le méme que celui de l’oseille; et de cette premiére source de fa- 
Bi brication artificielle d’un acide végétal sont sorties beaucoup 
dautres découvertes analogues. Ce dernier chimiste découvrit 
successivement l’existence particuliére des acides citrique, ma- 
lique, gailique, sachlactique, et donna lieu avx travaux successifs 
de Crell, de Hermstadt, de WVestrumb, de Kosegarten , de 
' Brugnateili, sur la formation, le rapport, la différence et la con- 
version réciproque de ces acides : découvertes qui ont fourni a 
la chimie frangaise occasion d’appliquer d’une maniére si 
henreuse, comme on le verra bientédt, leur doctrine a la na- 
‘ture et 4 la composition de toutes les matiéres végétales. Je 
ne parle point ici de beaucoup de farts particuliers dus aux 
mémes chimistes suédois et allemands, que j’aurai occasion de 
citer ailleurs. 

9. Pendgmt ou peu apres ces utiles découvertes des chimistes 
suédois et allemands , Ingenhousz et Sennebier examinérent 
les produits fluides élastiques exhalés des plantes ,’ l’action des 
vegétaux sur différentes especes de gaz, leur influence sur lair , 
celle de ce fluide, de l’eau, et de la lumiere sur les végétaux. Leurs 


travaux se rapprocherent singulierement des premieres don- 
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nées trouvées par Lavoisier ; et quoiqu’ayant pris des routes 
enlicrement contraires, ils se sont, en quelque sorte, ren- 
contrés dans la carritre qwils avaient parcournue , en com- 
mencant chacun par les extrémités opposées. Il en est résulté 
le plus bel accord que l’on puisse saisir dans Vhistoire des 
sciences ; ct c’est de l'ensemble comparé de leurs essais quest 
sortie importante application qu’on a commencé a faire des 
vérités chimiques aux phénomenes de la végétation. C’est de 
cette époque que date véritablement la réyolution heureuse 
opérce dans la physique végétale ; révolntion dont J exposeral 
Vétat actuel, apres avoir parcouru tous les faits qui consti- 
tuent ensemble de Vanalyse des plantes qui existent aujour- 
@hui. | 

10. Le citoyen Berthollet a, de son cédté, rendu Jes plns 
grands services 4 l’analyse végétale. Son trayail sur I’acide 
muriatique oxigené a conduit, en examinant son action sur 
les matiéres colorantes végétales, a déterminer sa nature et 
les diversités de ses couleurs, a expliquer leurs altérations 
par Vair, a concevoir la remarquable influence de l’oxigene 
sur les huiles ; qu’il épaissit et fait passer a Petat de beurre ou 
de cire. Par d’autres expériences et d’autres recherches, il a 
reconnu la décomposition lente et spontanée des acides tarta- 
reux et aceteux et de leurs sels dissous dans l’eau, la portion de 
potasse toute formée que le premier contient , lattraction des 
gnatieres colorantes pour Valumine et pour l’oxide d’étain, la 
décomposition du tartitre d’antimoime et du muriate suroxigéné 
de mercure par les décoctions de quinquina. Qu’il me soit per- 
mis de me placer moi-méme sur cette liste des chimistes qui ont 
accru Vanalyse végétale, en raison des résultats gue j’ai fait 
connattre, dans plusieurs dissertations particuliéres, sur la co- 
loration. diverse des matiéres extractives par différentes propor- 
tions d’oxigéene ; sur les proprictés des extraits décrites dans mon 
analyse du quinguina ; sur la conyersion du corps ligneux en 


plusieurs acides par Pacide nitrique ; sur la séparation du caout- 
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chouc élastique , du suc de Phevea exposé a l’air; sur l’action ré- 
ciproque des acides nitrique , sulfuriqne , muriatique , et deg 
miati¢res végétales. J’ai de plus un grand travail entrepris en 
commun avec le citoyen Vauquelin sur Panalyse. végétale 
en général, et j’en ferai connattre quelques portions dans 
cet ouvrage, quoique ce travail ne soit pas encore a beaucoup 
pres terminé. Je passe sous silence un grand nombre d’autres 
traits de l'histoire de la chimie végétale, et de découvertes 
dues 4 M, Proust , a Pelletier, au citoyen Chaptal , qui 
a rendu de grands services aux arts chimiques relatifs a ces 
substances, aux citoyens Deyeux et Vauquelin et a plusieurs 
autres chimistes, parce que ces faits trouveront leur place 
dans la plupart des articles qui suivront, et parce que la 
genéralité de 
résultats qui seule peut les faire considérer icl comme ayant 


plupart d’entre eux ne présentent pomet cette 


influé sur la marche de cette partie de la science. Je n’ai 
youlu énoncer on faire connattre ici que les traits les plus 
saillans des diverses époques de Vanalyse des végétaux, que 
ceux qui ont changé véritablement la face de la science et qui 


Pont amence au degré Vélévation ott elle est parvenue. 


FARO POW Be V1. 


Des différentes méthodes danalyse végétale 
. is) 
comparées entr’elles, 
4 raed . < . 

1. Il résulte’de ce quia été exposé quoique trés-suceinctement , 
dans Varticle précéedent » qua différentes epoques par oti lart 
chimique a en quelque sorte passé pour arriver au point ott il 
s’est élevé anjourd’ hut, les méthodes Vanalyser les végétaux 


ont di varier, et ont varic en effet. Cependant » vien n’a été 
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perdu a cet égard; les fautes méme des anciennes méthodes 
ont été mises a profit ; on en a tiré des inductions utiles 4 
Vétablissement des nouvelles; on les a comparées entr’elles , 
et cette comparaison méme a fourni de nouvelles lumieres , 
quelquefois inattendues. A mesure qu’en se rectifiant, la chimie 
a créé de nouvelles méthodes, elle n’a point enti¢rement aban- 
donné les anciennes ; elle les a reprises sous un nouveau point 
de vue et corrigées : de sorte que les inexactitudes méme de 
leurs résultats ont fait place alors a des données positives. 
Alors ces méthodes se sont servies réciproquement de con- 
tréles. 

2. En saisissant d’un coup-d’ceil tout ce qui a été fait depuis. 
plus d’un siécle sur Vanalyse végétale, en rapprochant les uns 
des autres les divers moyens employés successivement pour 
connattre la nature des matériaux des plantes, on peut rap- 
porter a huit méthodes générales toutes les mamieres de les 
traiter qui ont été adoptées 3 savoir, 

a. L’analyse mécanique naturelle; 

b. L’analyse mécanique artificielle ; 

c. L’analyse par la distillation ; 

d. L’analyse par la combustion; 

e. L’analyse par l’eau ; 

f: Lianalyse par les acides et les alcalis ; 

g. L’analyse par lalcool et les huiles ; 

k. L’analyse par la fermentation. 

En donnant ici une courte notion des pratiques et des usages 
de chacune de ces espéces d’analyse , ce n’est pas encore pour 
déterminer exactement les propri¢tés chimiques des matieres 
végétales : cet objet appartient au troisiéme ordre d@ faits qui 
sera traité en particulier aprés celui-ci 3 ce n’est que pour con- 
tinuer a exposer la route que les chimistes ont tenue pour par- 
venir areconnaitre ces propriétés , et a bien saisir la différence 
des matieres végétales d’avec les fossiles; c’est en un mot une 


suite et une des parties nécessaires de la partie historique qui 
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fait le sujet générai des quatre articles compris dans ce second 
ordre de faits. : 

3. Quoique la séparation des différentes maticres qui com- 
posent les végétaux, opérée par des moyens mécaniques, ne 
soit réellement pas comparable aux véritables moyens d’ana- 
lyse chimique , je la range parmi les méthodes d’analyser les 
plantes, parce qu’elle sert véritablement a isoler les matérianx 
qui les constituent. J’appelle ce premier moyen analyse méca- 
nigue naturelle , parce que c’est la nature qui lopére. Lorsque 
_ quelque humeur propre ou particuliere gonfle les vaisseaux ou 
les réservoirs qui la contiennent, et ne peut plus y rester en 
raison de sa surabondance, elle brise les parois membraneuses 
qui, la contiennent; elle s’écoule spontanement et paratt au 
dehors de la plante sous la forme d’excrétion. Les naturalistes 
et les chimistes tirent partie de cette circonstance pour re- 
cueillir et examiner les produits de cette excrétion comme des 
matériaux des végétaux qui les fournissent; souvent méme ils 
en augmentent labondance et agrandissent les ouvertures 
naturelles par lesquelles ces liquides s’écoulent, ou en faisant 
eux-mémes des ouvertures artificielles. C’est ainsi que l’on 
-obtient la séve, les gommes, le suc sucré, la manne, les 
huiles volatiles, les résines, le caoutchouc, etc. 

4. Je regarde comme seconde méthode, que je nomme 
analyse mécanique artificielle, \’extraction des diverses matiéres 
végétales qu’on obtient en brisant les cellules ou les vaisseaux 
des végétaux a Vaide de tous les instrumens mécaniques diver- 
sement disposes suivant la nature et le tissu des plantes, tels 
que les mortiers , les rapes, les presses, les moulins, etc. 
C'est ainsimyu’on obtient les sucs des plantes, les mucilages , 
les huiles fixes ou volatiles. Ce moyen, qui sépare non seule- 
ment les liquides d’avec les solides, mais encore les différens 
sucs huileux, muqueux, extractifs, colorés, acides sucrés, etc. , 
et les divers parenchymes lamelleux, fibreux, la fécule gros- 


siere, ou la fécule fine et amylacée, est un des premiers que 
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Von emploie sur les végétaux pour ocbtenir les divers matériaux 
constituans. Il a Pavantage de ne point changer la nature on 
causer de Valtération dans les matériaux, de les fournir tels 
quwils sont dans les végétaux: il est fort en usage dans les 
arts. 

_ §. D’analyse par la digetienion est, comme je l’ai dit ci- 
dessus, le premier meen que les chimistes ont employé ; 
long-temps méme ila été le seul. Les véegétaux étaient d’abord 
distillés & un fen doux et au bain-marie pour en extraire eau 
de végétation ; dans l’ean bouillante pour en obtenir Vhuile 
volatile. On les mettait dans des cornues de grés ou de fer , 
auxquelles on adaptait un récipient dans lequel se condensaient 
le phlegme plus ou mois salin, Vhuile ou les huiles, le sel 
volatil ou le carbonate d’ammoniaque pour ceux des végétanx 
qui en fournissaient. On y a ajouté, depuis les nouvelles dé- 
couvertes, un moyen de recueillir les fluides élastiques qui se 
dégagent en méme temps que les produits précédens: if 
restait un charbon plus ou mois dense ou raréhié, retenant 
ou ayant perdu la forme du premier corps végétal qui avait 
été décomposé. C'est la une véritable analyse fausse ou com- 
pliquée, qui donne , comme je l’ai déja annoncé, des matiéres 
formées par l’action méme du feu, qui n’existaient pas dans 
le végétal, et qui sont manifestement comiposées par Vinfluerice 
du calorique sur les premieres matiéres constituantes des vegé- 
taux. On ne l’emploie plus anjourd’hui que pour comparer ef 
et 


Lf 


tirer de cette comparaison des Iiquides et des solides des végd- 


opposer ses effets A ceux des autres méthodes analytiques , 
; 
taux, ce que ceux-ci peuvent offrir de différent on d’analogue , 
soit dans les différentes espéces de plantes , soit diths les diffé- 
rentes miatiéres de chaque plante. Senle, clle ne meéeriterait 
aucune confiance 3 réumie aux autres analyses, celle-ci peut 
offrir de grandes lumiéres et des résultats fort utiles, comme 
on Je concevra bien aisément lorsqiil sera question de déve- 


lopper l’espece (influence que le calorique a sur ces étres 
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/ 


organisés eb sur les matitres qui les composent. La chimie 
pueumatique a servi singulicrement a rendre ce mode d’ana- 
lyse utile. | 
6. Quand on briile des plantes ou leurs produits, on sait 
assez que toutes ces matieres sont plus ou moins combustibles: 
ce n’est pas dans |’intention seulement d’observer , ce qu’on ne 
doit pas cependant négliger , le mode de leur combustibilité , 
la forme et le genre de leur flamme, leur fumée, leur odeur; 
mais sur-tout peur connaltre la quantite de charbon qu elles 
peuvent fournir, la nature de ce cliarbon , dense ou rare , 
lourd ou léger , poreux ou solide , facile ou difficile a briiler , 
salin ou non salin, pour connaltre par Vincinération la pro- 
portion et les propridtés de la cendre qu’elles fournissent , la 
quantité et la nature des cendres qu’elles contiennent , sur-tout 
celle de Valcali qui en fait partie, ainsi que les metaux ou les 
oxides mietalliques qu’elles peuvent recéler. Cette combustion 
est faite ou dans des capsules de fonte dans lesquelles on a soin 
de modérer l’action du feu en l’étouffant, ce qui fait obtenir 
des charbons ou des cendres non complétement brilées et plus 
ou moins huileuses, qu’on nommait autrefois se/s fixes pré- 
parés a la mamiére de ‘T'ackenius ; ou on la pratique a la ma- 
niére dont on briile le bois dans des fourneaux neufs , ou dans 
un foyer bien propre, sur une grille de terre ou de fer forgé. 
C’est par ce procédé qu’on obtient le salin et la potasse. 
. 7. L’analyse par Peau consiste a appliquer en général ce li- 
quide aux vegétaux ou aux parties diverses des plantes, pour 
en séparer tout ce qu’elles contiennent de dissoluble. Sous ce 
point de vue, on a partagé tous les matériaux immédiats de 
ces étres enmtleux classes; une de substances dissolubles dans 
Peau; Vautre, de substances indissolubles. on a essayé de 
déterminer la proportion relative de ces deux. genres de 
substances. L’eau peut étre employée de cing manieéres sur les 
mati¢res végétales. Ou bien on les laisse tremper dans ce 


liquide froid, c’est ce qu’on nomme macération ou infusion a 
’ 
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froid. Dans le second, on met ces matiéres divisées et en pous- 
siere plus ou moins fine, avec de grandes quantités d’eau, 
et on les agite plus ou moins long-temps a l’aide de moussoirs: 
c’était la méthode de Lagaraie, par laquelle il obtenait de 
beaux extraits qu’il nommait improprement sels essentiels. 
Suivant un troisiéme procédé, on jette sur les végétaux ou 
leurs produits, de Veau chaude ou bouillante qu’on y laisse 
refroidir, et on l’appelle infusion. Un quatriéme consiste a 
faire chauffer doucement et lentement de Vean sur ces corps , 
et c’est ce qui constitue la digestion , qui tire plus de matiére 
que Vinfusion, laquelle en extrait plus que la macération, 
méme celle de Lagaraie. Enfin, la cinquieme méthode ap- 
partient a la décoction, c’est-a-dire a opération par laquelle on 
fait bouillir de Peau sur la substance végétale. Ce dernier genre 
d’action enléve beaucoup plus de matiére aux plantes que les. 
quatre premiers; mais outre qu’il en fond et qu’il en entratne 
plusieurs sans les dissoudre, outre qu'il en arrache d’autres au 
tissu solide, qu’ilne fait que tenir quelque temps en suspension, 
il dénature jusqu’a un certain point les matiéres végétales, il en 
change la composition, il rompt V’équilibre de leurs principes , 
et il ne fournit point les matériaux que lean bouillante dissont 
ou fond, sans leur faire éprouver un changement trés-remar- 
quable. 

8. L’analyse des végétaux par les acides et les alcalis ne 
rentre pas, comme on le croyait autrefois, dans l’analyse 
menstruelle seulement, ou dans l’action des dissolyans simples. 
Les acides et les alcalis, 4 moins qu’ils ne soient trés-affaiblis 
par l'eau, car dans ce cas ils n’agissent guére que comme 
dissolvans , portent une altération profonde dans 8s matériaux 
des vegétaux. Lorsqu’ils sont puissans et concentrés , ils 
changent tout-a-coup I’équilibre de composition de ces ma- 


tieres , ils les dénaturent: et si l’on prenait ensuite ces 


; 
matériaux ainsi changés pour les vrais primcipes des vegétaux , 


on commettrait la méme erreur que celle que les chimistes ont 
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commise lorsqu’ ils croyaient que les produits de la distilla- 
tion des plantes y existaient tout formés avant Vaction du 
feu. Sans expliquer ici comment s’opérent ces singuliéres alié- 
rations des matiéres végétales produites par les acides et les 
alcalis , ce qui sera examiné en détail dans V’ordre de faits 
qui suivra celui-ci, il suffit de savoir que les chimistes 
modernes ont trouvé par les données de la doctrine pneuma- 
tique, la véritable cause de ces alterations, et qu'elle les a 
conduits 4 mieux connaitre la nature des composés végétaux , 
gu’on n’aurait osé lesperer avant Pétablissement de cette doc- 
trine. Depuis cette importante découverte, Vaction des acides 
et des alcalis n’a plus rien eu d’obscur, et ils sont méme 
devenus un des plus précieux et des plus utiles instrumens 
d’analyse qu’on puisse employer pour déterminer exactement 
la composition végétale. — : 

g. En appliquant les huiles, lalcool et l’éther, trois ma- 
tidres elles-mémes de nature yégétale , 4 Vanalyse des plantes , 
ona reconnu, presque depuis le commencement du dix-huitiéme 
siecle, que ces corps avaient la propriété de dissoudre quelques- 
uns des matériaux des végétaux sans agir sur la plupart des 
eutres , et quils polvaient ainsi servir a s¢parer ces matérianx 
et A en faire connaitre la proportion relative. On les emploie 
tantét avant Peau, tantédt apres l’action de ce liquide, et on 
compare, d’apres les produits obtenus par Vun ou par les 
autres , la quantité relative des divers principes qui les consti- 
tuent. On a vu, dans Varticle précédent , qu’aprés avoir renoncé 
aux fausses inductions qwils avaient tirées de action du feu 
Jes chimistes ayaient eu recours 4 celle de eau et de l’acool : 
alors ils ne compterent que ce que chacun de ces dissolvans 
enlevait aux vegetaux pour vrais principes des plantes; ce 
qui restait inseluble dans Vun et dans Vautre était regardé 
comme dela terre , comme un caput mortuum, etils commirent 
cette seconde erreur, parce qwils ne considéraient Vanalyse 


végétale que sous le rapport de Vart de guérir, et parce qwils 


it 
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penserent que ce résidu insipide n’avait plus d’action sur l’éco- 
nomie anumale. Ils n’imaginérent pas que quelques matériaux 
des végétaux pouvaient échapper 4 l’action successive de ces 
deux dissolvans , et ce fut une seconde erreur qui se glissa 
dans les résultats qu’ils tiraient de leurs premicres expériences : 
mais les erreurs , aujourd’hui bien reconnues , n’obscurcissent 
plus ja science et n’embarrassent plus sa marche. Les induc- 
tions que fourmit Vaction de ces trois espéces d’instrumens chi- 
miiques , sont beaucoup plus exactes qu’elles ne l’étaient , parce 
qu’on a mieux apprécié leur maniere Vagir , comme on le fera 
voir dans Vordre suivant. Ils sont donc rangés avec raison 
parmi les moyens d’analyse les plus avantagenx que l’on puisse 
appliquer a la connaissance des végétaux. 

10. Enfin, le huitieme et dernier genre d’analyse que je dis- 
tingue dans Vexamen chimique des végétaux, est Panalyse par 
la fermentation; c’est celle qu’emploie la nature pour décom- 
poser peu 4 peu ces corps orgamiques, lorsque privés de la vie 
ils n’entrent plus dans la classe des étres qui sont utiles a ses 
vues, ils ne tiennent plus leur rang dans lV’ordre de son éco-- 
nomie. Les chimistes lont tiré, ce moyen d’analyse , du sein 
méme de la nature , et ils n’ont autre chose a faire pour Vem- 
ployer a leur-but, que d’entourer en quelque sorte les matiéres 
végétales des circonstances ou des conditions qui font naitre la 
ae C’est par le jeu des attractions multiphées entre 
les divers principes primitifs des plantes, que se produit le 
mouvement de fermentation; l’équilibre de leur composition 
est rompu3; leur arrangement, leur disposition intime changent 
plus on moins promptement, et il nait de 1a de nouveaux pro- 
duits dont les propri¢tés, examinées avec Soll, wservent aux 
chimistes a deviner ce qu’¢taient les matiéres avant leur dégé- 
mérescence : c'est, comme tout autre changement chimique, 
une équation dont quelques parties n’ont fait que changer de 
place et passer d’un membre dans un autre, et qui donne 
quand on suit bien Ja marche, une solution plus ou moins 


satisfaisante du probléme qu’on a cherchée a résoudre. 
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ART PO te BY ET Le 


Des résultats généraux des diverses analyses 


par rapport a la composition végétale. 


, 2. Parnmai les huit especes distinctes d’analyse dont j’ai exposé 
le dénombrement et la définition dans l’article précédent, on 
doit admettre une distinction essentielle, un partage important 
en deux genres: les unes, en effet, sont des analyses immé- 
diates qui servent a extraire des végétaux les diverses mraticres 
composées qui en forment le tissu, sans leur faire subir d’alté- 
ration , sans en changer la nature; elles donnent pour pro- 
duits ce qu’on a nommé les principes immédiats ou prochains 
des plantes , les matériaux entiers qui se trouvent tout formés 
et tout contenus dans leurs vaisseaux et dans leurs réservoirs , 
comune leurs sucs , leurs seves , leurs mucilages, leurs huiles, 
leurs fécules , etc. etc. La dissection, le broiement, la pression 
sont spécialement les moyens de ces premiéres analyses. Le feu 
doux, Vapplication de l'eau, de VPalcool, des huiles, ‘sans le 
secours d’une,chaleur forte ou long-temps continuée, rem- 
plissent le méme but ; ils s¢parent les matériaux composés des 
vegétanx auxquels on les applique, et en isolant ainsi ces dif- 
férens matériaux ils donnent pour premier résultat le nombre et 
la proportion relative de ces premiers composans, composés 
eux-mémes ; en sorte qwils peuvent déja servir a faire connaitre 
la grande difference qui existe entre eux et les fossiles. ; 
2. Mais e¢ n’est la quun premier point de Vanalyse végé- 
tale, et il -s’en fant de beaucoup que les chimistes aient pu ni 
di s’en contenter. Apres avoir séparé et obtenu a part les ma- 
i¢riaux immédiats des végetaux , ils ont bientédt reconnu que 
ces matériaux étaient eux-mémes des composés plus compliqués 


que ceux qu’on trouve dans les mingraux et les moyens quils 
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ont successiyement mis en usage pour rechercher la composi- 
tion de ces matériaux immediats, appartiennent an second 
genre d’analyses dont je dois faire connaitre et ressortir la 
différence. Ces analyses ne sont plus, comme les premicres , 
de simples extractions , de simples isolémens des matériaux 
qui forment unmédiateinent les végétaux 5 elles attaquent plus 
ou moins profondément ces matériaux eux-mémes dans leur 
composition intime : de cet ordre sont Vaction du feu plus 
ou moins forte, celle de Vean aidée de la chaleur, la com- 
bustion, celle des acides, des alcalis, et la fermentation ; d’oi 
il suit que parmi les huit espéeces d’analyses, il en est quelques- 
unes quine petvent jamais étre que des analyses immédiates 
ou inaltérantes , comme les mécaniques, l’expression , etc. : 
autres peuvent ¢tre ou des moyens d’extraction immediate , 
quand ils sont employés avec modération ou pew dénergie , 
comme le feu, Peau, les acides, etc. Enfin, plusieurs n’agissent 
jamais que comme altérantes et décomposantes, telles que 
Vaction des acides concentrés et puissans , la combustion, la 
fermentation. 

3. C’est en observant Tes effets de ces moyens destructeurs , 
de ces secondes espéces d’analyses , et sur-tout la puissance dé- 
composante du feu , a laquelle ils ont eu pendant si long-temps 
exclusivement recours, que les chimistes avaient concn des 
idées sans doute inexactes et méme erronées sur les principes 
constitutifs des végétaux, mais telles quwils pouvaient les con- 
cevoir alors. Leurs instrumens inexacts , et la profonde igno- 
rance ott ils étaient encore de la nature des substances sus- 
ceptibles d’affecter la forme gazeuse qu’ils prenaient toutes 
pour de Pair, leur avaient fait penser que les véf¥taux étaient 
composés de feu, d’air, d’ean et de terre; et c’était en effet ce 
quils obtenaient ou croyaient obtemr alors comme dernier ré- 
sultat de Vanalyse des végétanx, L’acide carboniquegazeux et 
le gaz hidrogene passaient alors pour étre de Vair; ils ne 


savaient ni les recueillir ni en déterminer les différences d’avec 
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Yair proprement dit ; ils les laissaient échapper par les tubu- 
lures et les extrémités ouyertes des appareils 3 c’étaient autant 
de produits qwils négligeaient ou qu’ils confondaient avec le 
fluide de Vatmosphere dans laquelle ils les laissaient perdre. 
Les liquides qu’ils obtenaient , Yean quien faisait la base géné- 

-rale, leur paraissaient étre tout contenus dans les matiéres 
végétales ; ils ignoraient qu'elle fit un corps compose, qu’elle 
pit se former de toutes pieces dans les tortures auxquelles 
ils soumettaient ces matiéres , et que ses élémens dissociés de 
leur état dean pussent exister seulement comme principes par- 
ticuliers dans les plantes. Le charbon quwils observaient leur 
semblait en’ étre la terre, ou ils le croyaient composé de beau- 
coup de terre, et ils n’avaient nulle idée ni de la nature indes- 
tructible du carbone, mide ses proprictés, ni de son existence 


comme principe dans les corps organiques. Long-temps cette opi- 
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nion sur la composition primitive des végétaux par le feu, lair , 
Veau et la terre, aregné dans lesécoles , et elle n’a reeu Vheureuse 
modification ott elle est parvenue , que par la série des décou- 
vertes et des idées lumineuses qui ont suiyi V’établissement de 
la doctrine pneumatique. 

4. A Vaide de ces découvertes, les chimistes modernes ont 
reconnu que le dernier terme de la décomposition véegétale 
était presque toujours de Veau et de l’acide carbonique 3 que 
pour obtenir ces derniers produits de analyse des plantes , il 
ne fallait que détruire Véquilibre qui tenait leurs principes 
réunis 3 que tous les corps oxigénés ou pouvant céder facilement 
de Voxigéne en ajoutant celui qui leur manquait pour saturer 
jsolément le carbone et Vhidrogéne, contribuaient sur-tout 4 
opérer cetés totale décomposition , et qu’ainsi on trouvait pour 
primcipes constituans des végétaux, lhidrogéne , le carbone et 
Voxigéne. L’union de ces trois corps primitifs présente dans 
les composés ternaires une espéce de combustible mixte en 
partie saturé d’oxigéne : ce sont des espéces d’oxides a radicaux 
binaires, dans lesquels les trois principes qti se saturent réci- 
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proquement sont unis par des forces attractives qui se balancent 
de sorte A entretenir entre eux Véquilibre et ie repos, qui 
constituent essence ou la nature intime des composés végétaux. 

5. La difference de proportion entre ces trois prmeipes fait 
varier et difiérer les uns des autres ces composés organiques y 
et de la découle la diversité de ce qu’on nomme les matériaux 
immeédiats des végétaux , des mucilages, des acides, des 
huiles , etc.; mats les attractions qui tiennent ces trois corps 
sunples unis entr’eux, sont susceptibles d’éprouver de grandes 
et fréquentes alternatives, de dimimuer ou Vangmenter; de 
sorte que l’équilibre qui les rapproche est facilement rompu : 
aussi ces composes , plus compliqués que ceux qu’on trouve en 
général dans les minéranx, admettant entre leurs principes 
plus nombreux et en méme temps moins rapprochés entr’eux 
un plus grand nombre et par conséquent une plus grande varia- 
bilité d’attractions , sont-ils beaucoup moins permanens , bean- 
coup plus sujets aux changemens qu’on ne le voit dans les fos- 
siles. Le feu qui écarte les molécules des corps et diminue leur 
attraction , l’eau qui les pénétre et tend a les séparer, la fer- 
mentation qui tend également a les isoler, tout ce qui peut 
influer sur cette composition complexe, dont Véquilibre est si 
facile a détruire , rompt promptement le hen qui en tient les 
principes rapprochés , en fait varier la nature, les modifie sans 
cesse, mais finit toujours par les convertir dans les deux 
compos¢s binaires, Peau et acide carbonique , qui sont cons’ 
tamment les derniers résultats de tous les traitemens ehimi- 
ques qu’on fait subir aux végétaux. 

6. C’est ainsi qu’on peut conceyoir les changemens multi- 
pliés qu’éprouvent les composes yégétaux entre les @enx termes 
extrémes des altérations qu’on y fait naltre par les différens 
modes d’analyse auxquels on les soumet. Depuis le moment 
ol un agent quelconque appliqué & une matiére végétale, com- 
mence -a changer l’équilibre des forces attractives qui existaient 


entre leurs trois principes généranx constituans, Vhidrogéne , 
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le carbone et Voxigéne, jusqu’a celui ou cet agent les dissout 
enticrement en unissant lun et l’autre des combustibles 4 
Poxigéne en particulier , jusqu’a ce qu’on la réduise en eau et 
en pas, carbonique, la matiére végétale passe parun grand 
nombre de degrés intermédiaires de composition ott le carbone 
est plus ou moins mis a nu ou emporte 3 VPhidrogéne devient 
également ou. prédominant ou diminne ; Poxigéne est détaché 
avec une portion de l’hidrogéne on méme du carbone , ou unl 
fixé en plus grande proportion qn’auparavant dans cette ma- 
ti¢re: aussi la voit-on se colorer, se ramollir, se fondre, se 
boursoufler, changer de saveur , de dissolubilite , devenir huileuse 
eu acide; en un mot, prendre um grand nombre de modifica- 
tions, dépendantes du changement de proportion et d’équilibre 
entre ses premiers principes. 

7. Il faut done considérer en général les maticres végétales 
comme des compos¢s au moins triples de carbone , d’hidrogene 
et d’oxigene; comme des espéces d’oxides gui varient entr’eux 
au sortir du travail de la nature par la proportion primitive de 
leurs principes, d’une grande altérabilité dans cette proportion’ 
méme, qui, par ce changement d’équilibre , fournissent dans les 
états divers qu’ils peuvent prendre, des inductions importantes 
au chimiste pour en concevoir la composition 3; qui permettent 
souvent a’ ‘apprécier sur-tout cette propor tion relative entre dif- 
‘férens matériaux que l'on compare entr’eux , sur lesquels l’art 
agit, soiten diminuant, soit en augmentant cette proportion 
de certains principes, de sorted les modifier et a les faire passer 
@un état dans un autre, et a saisir ainsi en quelque sorte, a 
travers ces passages, la nuance de composition des substances 
qui Péprouvent. Je ne dois énoncer ici que la généralité de 
ces principes 3 les détails et les faits en quelque maniere spe- 
cifiques qui en découlent, seront exposés dans les articles des 
ordres suivans. 

8. Crest A la méme considération sur la nature générale des 


composés végétaux , qu’il faut rapporter Pe ncosibilied ott les 
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chimistes ont été jusqu’ici de faire de toutes pitces une matiére 
analogue a celles que fournissent les plantes. On a bien vu 
dans quelques sections précédentes , et sur-tout dans la seconde, 
qu'il est possible d’unir le soufre, le phosphore et le carbone 
avec W’hidrogéne ; que notamment cette dernitre combinaison 
existe dans le gaz hidrogene carboné et dans les charbons ; 
mais lorsqu’on veut ajouter 4 ce combustible binaire l’oxigene 
qui serait nécessaire pour le rapprocher d’un composé végétal , 
ou Vunion n’est pas possible, ou a mesure qu'elle se fait, le 
carbone et Vhidrogéne se séparent l’un de l’autre et se com- 
binent isolément avec Poxigéne : c’est méme en cela, si l’on 
y réefléchit un moment , que consistent tous les phénomenes de 
Vanalyse végétale. I] est bien permis 4 Vart chimique @isoler 
et de déetruire dans leur union les principes d’un compose vé- 
gétal ; aussitét qu’il agit sur ce composé, il commence par 
en changer l’équilibre ; et quelque légéere que soit son action , 
elle tend 4 dénaturer la composition, 4 la faire autre, a la 
modifier en en détruisant tout-a-fait une portion ; mais 11 ne 
peut jamais augmenter en la laissant telle qu’elle est une ma- 
titre végétale; ses moyens , ses instrumens sont trop violens, 
trop pénétrans , trop prompts, et la nature seule s’est réservé 
jusqu’ict la puissance de créer, de reproduire, de former de 
toutes pieces avec les pgemiers élémens, des matiéres primitives 
des composés vegétaux. Ce dernier objet, d’une grande impor- 
‘tance, va recevoir le développement nécessaire dans Varticle 
suivant. 
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Des résultats de Panalyse végétale en général , 
applicables a la formation naturelle des 
matériaux des végétaux pendant leur vie , 
et a leur altération apres leur mort. 


1. Puisque toutes les analyses les plus exactes ont appris 
que les matiéres végétales sont formées, dans leurs premiers 
principes, de carbone d’hidrogéne et d’oxigene , auxquels 
sont ajoutés , mais dans quelques cas seulement et comme 
accessoires non indispensables , l’azote , le soufre , le phos- 
phore P etc. , il est de toute évidence que le probléme de la 
formation naturelle de ces composés consiste a savoir ot les 
végétaux puisent ces substances primitives, et comment ils 
se les approprient, les combinent ainsi trois A trois. Ce 
probléme renferme a la vérité toute la physique végétale , et 
ce nest pas dés les premiéres considérations auxquelles je 
me livre ici dans les articles formant une sorte d’introduction 
ou de préeliminaire a Vanalyse des plantes, que je puis , 
que je dois méme le parcourir dans toute son étendue. Je 
ne veux encore ici que faire entrevoir le rapport intime qui 
existe e1tre les généralités méme des connaissances relatives 4 
Vanalyse végetale , et les faits qui appartiennent 4 la végé- 
tation: c’est de ce seul objet que je dois m/’occuper. 

2. Ce que jai dit ci- dessus sur Vimpossibilité of Von 
est encore eum chimie de fabriquer une matiére végétale , 
quoiqu’il ne soit pas défendu d’espérer qu’on pourra y par- 
venir , et quoiqu’on lait pent-étre fait méme déja sans s’en 
douter, sur-tout relativement au mucilage , le plus simple 


pent-étre des matériaux produits par les corps organisés ; 
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ce que j’ai dit se rapportait nécessairement 4 la puissance 
créatrice ou formatrice dont jouissent les végétaux pendant 
Jeur vie. L’acte méme de la végétation consiste a former 
pour leur propre développement , pour l’extension et la nour- 
riture de leurs parties, les divers matérianx immédiats qui les 
constituent. Apres avoir puisé par leurs racines et par leurs 
pores toujours ouverts , le calorique, Vair, Veau, Vacide 
carbonique , le charbor méme divisé que leur fournit le terreau 
chargé d’engrais naturels ou artificiels , les organes vascuilaires 
et sur-tout utriculaires qui forment par-tout leur tissu s’ap- 
proprient ces principes nourriciers, les décomposent , les 
recomposent et en operent , par une suite de phénomenes ou 
de forces chimiques , la combinaison ternaire , ou les compo- 
sitions ternaires qui constitueut leurs liquides et leurs solides , 
leurs matériaux immeédiats. 

3. Tl sufhit qu’on concoive bien ici que la formation de 
ces composes vegétaux est le produit des attractions chimiques 
qui s’exercent dans les instrumens organiques des plantes , et 
qne l’on peut regarder tout ce qui se passe dans la végéta- 
tion , sous le point de vue de la constitution chimique végeé- 
tale, comme une suite d’opérations, d’analyses et de syn- 
théses naturelles, dont la détermination , facile a saisir en 
général d’aprés la connaissance de ces composés organiques , 
dépend immédiatement de la maniére quia servi 4 expliquer 
Ja nature de ces mémes composés. I] ne pourra plus rester 
de doute d’aprés cela sur influence que Vanalyse chimique 
des véoétaux doit avoir dans Vappréciation des phénomenes 
de la vie végétale , et lorsqu’on connattra en détail toutes 
les propri¢iés des matériaux de ces étres, om verra quels 
grands services la chimie a déja rendus, et sur-tout com- 
bien on doit en attendre encore de Papplieation de la chimie 
moderne ou pneumatique a la physique des plantes. 

“4. Liexposé de la nature eénérale des composés végétanx 


mest pas moins important pour faire connaitre celle des 
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altérations diverses et multiplices qu’ils sont susceptibles d’é- 
prouver aprés leur mort. On doit considérer en général la 
totalité de ces altérations comme la suite nécessaire de leur 
composition complexe et du jeu d’attractions multiples qui 
réagissent entre les divers principes constituans et primitifs 
qui les forment par leur réunion. Cet équilibre qui tient 
leurs élémens réunis, est si facile 4 troubler , et cette per- 
turbation méme est tellement ordonnée par la nature , entre 
tellement dans son plan d’économie , que cest la route qu'elle 
fait tenir aux matiéres végétales, pour leur faire restituer , 
en quelque maniere la portion de matiere quelle avait prétée 
a leur organisation , et pour la rendre au réservoir commun 
de sa circulation et de son emploi patie Ce caractére 
de destructibilité dépendant , comme je l’ai fait voir, du 
genre méme de leur composition, est une des plus grandes 
' différences qu’on puisse établir entre les matiéres végétales 
et les substances fossiles. Ces derniéres restent toujours dans 
le méme état, au moins de leur propre fait, ne sont alté- 
rables que par des causes et des accidens extérieurs; tandis 
que les premieres contiennent en elles et a raison des attrac- 
tions compliquées de leurs composans multipliés, un prin- 
_cipe d’altération intime de destruction spontande, dépendant 
de leur ordre de composition , ét qui les empéche de de- 
meurer long-temps dans le méme état. 

5. Les mémes données générales sur la composition des 
matieres générales répandent aussi le plus grand jour sur les 
arts qui s’occupent de ces mati¢res. On a vu qu’on peut re- 
garder .comme appartenant a deux genres toutes les espéces 
danalyses végétales : les unes en effet ne font qu’extraire , sans 
les altérer, les matériaux immédiats des veg¢taux 5 les autres 
les modifient, les changent, les altérent, les décomposent 
plus ou moins fortement, soit au moment méme ot on 
les extrait des plantes , soit plus ou moins long-temps apres 


’ : ; “4 
quon les a extraits. Les arts qui s’exercent sur les matieres 
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végétales, si l’on en excepte ceux qui ne les changent que 
de forme ou de dimension extérieure , ont également le double 
but ou de séparer quelques matiéres particuliéres des végétaux , 
pour les obtenir isolees et plus ou moins pures, ou de con- 
vertir les matiéres en de nouveaux produits modifiés et ap- 
propriés aux differens besoins de la société. Or dans un conimme 
dans V’autre cas, ils se rapportent soit a la simple extraction, 
soit a la décomposition plus ou moins avancée des matériaux 
immeédiats des végctaux. Ce coup-d’ceil général doit suffire 
ict pour faire appercevoir le rapport qui existe entre les 
connaissances chimiques acquises sur les plantes, et les aris 
qui ont pour but de les faire servir au bien-étre ou ala prospe- 


rité des hommes réunis en société. Les articles compris dans 


les ordres suivans donneront beaucoup plus de développemens. 


et d’extension aces premieres idées. 


TROISIEME ORDRE DE FAITS 
SUR LES COMPOSES VEGETAUX. 


Des propriétés chimiques et caractéris- 
tiques des substances végétales en 
général. 


Ag. Ul Gis Pa ee aw TBR. 
Généralités sur ces propriétés. 


i. Les détails que j’ai donnés dans l’ordre précédent ne 
sont relatifs qu’a la composition des matieres végétales en 
général. Ils font. voir en quoi consiste cette composition ; 
ils offrent les idées adoptées et les faits trouvés par les der- 
niéres découvertes de la science sur la nature des composés 
végétaux. Apres les avoir médités et bien connus , ils doivent 
conduire naturellement a rechercher les proprietés chimiques 
qui caractérisent ces composés , dont ils rendront l’exposition 
plus facile et la théorie plus lumineuse. 

2. J’appelle propriétés chimiques des composés végetaux la 
maniére dont ces composés privés de leur vie ou enlevés aux 
végétaux vivans se comportent avec les divers réactifs au con- 
tact desquels on les expose , les changemens qu’ils éprouvent 
et les nouveaux résultats quwils fournissent. On s’attend sans 
doute 4 trouver ici de grandes différences entre les matiéres 
organiques et les matitres min¢rales ou fossiles. En général 


Jes premiéres , plus compliquées dans leur composition , sont 
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infiniment plus aliérables par l’action de ces corps, et les 
altérations quis’y montrent doivent étre par la méme raison 
plus multiplides , plus difficiles 4 saisir et a bien expliquer que 
celles qui ont été indiquées dans Vhistoire de toutes les subs- 
tances précédentes. 

3. Comme on n’a point Wailleurs traité encore cette par- 
tie nouvelle de la science avec l’étendue et les développemens 
convenables dans la plupart des ouvrages de chimie , et comme 
en. général Vanalyse végétale n’a pas rec encore dans les 
livres élémentaires l’extension dont elle est susceptible, et qui 
est seule capable d’en faire bien concevoir l'état actuel , ainsi 
que d’en accélérer les progres, j’ai cru devoir traiter des 
proprictés des composés végétaux.en général avant de parler 
de celles de leurs matériaux immédiats en particulier. L’his- 
toire de ceux-ci d’ailleurs y gagnera beaucoup de clarté , et 
n’exigera plus de nouveaux détails qui occasionneraient un 
grand nombre de redites. 

4. Parmi les altérations qui constituent les effets’ des dif- 
férens agens sur les composts végétaux , et qui déterminent 
les propriétés chimiques de ceux-ci, quoique toutes tendent 
a leur décomposition et finissent méme par la produire com- 
pléte 5 il en est plusieurs qui me sont que des espéces de 
conversion des unes de ces mati¢res dans les autres, et c’est 
1X un des caractires qui tient profondément a leur nature. 
On dirait en les considérant toutes sous ce point de vue 
qu il n’y a qu’une seule substance végétale en genéral , 
susceptible d’une foule de modifications, de passages suc- 
cessifs , depuis son premier état , sa plus simple composi- 
tion jusqu’a sa décomposition complete. Ainsi l’on est porté 
a croire que le mucilage est le premier composé vegetal , 
celui qui est le moins éloigné des fossiles par sa simplicité , 
et que l’acide acéteux est dans ce genre le dernier terme de 
cette composition 3 en sorte que lorsqu’on connaitra bien la 


série des altérations on des modilications suecessives que la 
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matiére végétale peut subir, on pourra ranger dans cet ordre 
naturel tous les matériaux immiédiats des végétaux , qui ne 
_ sont réellement que des transitions coordonnées et nécessaires 
du composé végétal d’un état a un autre, et dont il ne s’agit 
que de déterminer exactement les rapports et Vordonnance 
naturelle. \ 

5. C’est dans ce cadre de permutations remarquables qu’on 

doit ranger tous les changemens dont les substances végé- 
tales sont susceptibles , ou ‘toutes les propriétés chimiques 
qui les caractérisent et qui ne sont que divers effets deces chan- 
gemens. De la vient que quelque différens que soient les agens 
ou les instrumens dont il faut se servir pour détermuiner ces 
propriétés , ils se ressemblent tous dans leur action ultime 
ou la plus énergiqne, ou au moins ils ont entre eux, dans 
le mode de leurs effets, des rapports ou des analogies que 
je ne négligerai pas de faire connaitre. Ainsi, tous les réactifs 
propres a dénaturer les maticres végétales les modifient 
d’abord, leur font prendre différens états gut les séparent en 
différens composés moins compligués qu’ils n’étaient d’abord 3 
et tous finissent également par les réduire en dernier résultat 
A de Veau et de l’acide carbonique. 
6. Mais quoique cette analogie lumineuse pour bien con- 
cevoir les effets des réactifs, tienne a ’essence méme du composé 
végétal, en observant que je ne considére ici toute la masse des 
-matérianx des végétaux que comme un seul composé, que 
comme un genre de matiére produite par le travail de la 
yégétation , je suis obligé pour énoncer toutes les modifica- 
tions que cette substance peut eprouver par les divers agens 
et qui constituent ses vraies propriétés chimiques, de partager 
celles-ci en autant d’effets particuliers qu’il y ade ces agens ou 
de ces instrumens susceptibles de faire bien reconnattre ces pro- 
priétés. Cette méthode aura Vavantage de ne rien laisser échap- 
per d’important et de présenter la série réguliére de toutes 
les modifications que peut prendre et que prend effectivement 
la matiére végétale. 
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7. Je partage toutes les propriétés chimiques de la substance 
vegetale en général, regardée ici comme un genre unique de 
composés , en sept phénomenes d’aprés le nombre des agens 
qui exercent leur énergie sur cette matiere. Ces sept phénomeénes 
-auront le titre d’actions du feu, de Vair , de Veau, des alcalis, 
des acides, des sels, des oxides et des dissolutions métalliques. 
En les parcourant toutes les unes apres les autres , on recon- 
naitra non-seulement le degré de précision que la science a 
déja acquis, mais encore l’élévation qu’elle peut encore es- 
pérer et le perfectionnement quelle doit atteindre. 


Ae Avalos ee 


Des propriétés chimiques et des substances 
végétales traitées par le catorique. 


1. Ayanr ici a déterminer avec exactitude quels sont les 
changemens chimiques que le calorique produit dans le com- 
pose végétal en général, je dois distingner ceux qu’il lui fait 
éprouyer suivant les différentes proportions de son accumu-_ 
lation, ou. suivant les degrés de température. Quatre phé- 
nomeénes se présentent ici et doivent ¢étre séparément exam- 
_nés; l’un est l’épaississement ou le dessechement; Vautre répond 
a ce qu’on nomme distillation au bain-marie ; le troisi¢me 
est la coction ou cuisson; et le quatriéme la dissolution 
totale des principes, soit dans des vaisseayx fermés , soit dans 
des appareils ouverts. Les trois premiers ne sont que des 
decompositions partielles ou de simples changemens, des 
modifications; le dernier est la décomposition complete. 

2. Personne n’ignore , que quelque douce que soit la tempé- 


rature, quelque modérée ou légére que soit la quantité de 


~ 


SS 


Ly air en est souvent altéré. Si la dessiccation est trop forte ou 


hos 
: 
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calorique que lon accumule dans une matidére végétale , 
liquide ou solide, elle change peu 4 peu de nature, A la 
yérité dans un tenips plus ou moins long, et dans un degrd 
plus ou moins faible : c'est ainsi que, par la chaleur dune 
étuve , les liquides véegétanx s’épaississent , se foncent en cou- 
leur, prennent de la viscosité, de la consistance et méme un 
état véritablement solide. Ainsi les sucs deviennent concrets et 
colorés ; ainsi celui des tétes de pavot forme opium 3 de blanc 
et trés-liquide qu'il étoit il devient brun rougedtre et solide. 
Tl en est de méme du suc d’aloés , de celui de Peuphorbe. 


Ce n’est point cependant, comme on I’a crn, une simple 


évaporation de Peau gui produit cet effet; ce n’est point un 
simple épaississement qui a lieu méme sans le contact de 
Var: déja quelques-uns des principes ont réagi les uns sur 
les autres ; déja l’équilibre de la composition végétale a subi 
quelques dérangemens, et une petite portion de Vhidrogene 
s’étant échappée avec Veau, la mati¢re est un peu plus car- 
bonée , et par conséquent un peu plus colorée qu’elle n’était. 

3. Les parties solides et fratches des végétaux , quand on 
veut les dessécher, leur enlever l’eaun de verdeur qui en 


amenerait l’altération, et les conserver ensuite sans altération 


dans leur état de sécheresse, éprouvent quelque chose de 


ser; lable , soit qu’on en confie la dessiccation aux rayons du 
soleil dans une saison et sous un ciel convenables , soit qu’on 
Vopére par la chaleur artificielle des poéles et des ¢tuves. 


“Voyez ce qui arrive au tissu délicat des fleurs, au tissu plus 


solide des feuilles, au corps plus solide encore des écorces , des 
tiges ou des vacines. Lenr couleur se passe; et si elle se 
conserve dans les plus exaltées , elle se fonce et s’altére 


sensiblement ; leur organisation se détruit; & mesure que 


Peau s’en dissipe, une matiére odorante plus ou moins sensible 


Sanus’o= échappe en torrens invisibles, mais trés-reconnaissables ; 


1*s animaux la fuient ou la recherchent suivant sa nature 5 


7 5 
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trop longne , non seulement la matiére végétale est devenue 
inodore, brune ou fauve , séche et cassante, souvent peu ou 
point sapide ; mais en l’examinant de prés vous la trouverez 
presque brilée, et fort altérée; quelquefois méme elle ne 
peut plus remplir les usages auxquels on l’avait destinée. 

4. La distillation au bain-marie produit un tout autre chan- 
gement que celui qu’on lm a attribué jusqu’ici: sans doute 
elle dégage l’eau toute formée dans les substances végétales 
et la réduit en vapeur; mais ce n’est pas seulement cette 
eau contenue et existante toute formeée qui s’éleve , il s’en 
forme une portion plus ou moins grande par la tendance que 
Phidrogéne a pour s’isoler avec l’oxigéne. Le carbone, qui 
prédomine bientét, colore en jaune fauve ou en brun clair 
la substance végétale. Il est vrai que la température douce 
que ce mode de traitement procure ne donne qu’une petite 
quantité de ce produit; mais cela sufiit pour changer sensi- 
blement la matiére organique ; et quand elle l’a subi, elle n’est 
plus exactement la méme qu'elle était auparavant. Avec cette. 
eau, en partie contenue et en partie formée par la distillation 
au bain-marie , il se sublime une matiére odorante que l’on 
a cru long-temps étre un principe végétal particulier, désigné 
par les noms d’esprit recteur, d’ardme; mais j'ai prouvé , 
par un travail particulier que je développerai a Particle de la 
transpiration végétale » quil n’y avait point de principe aro- 
matique proprement dit; que toute matiére , quelle qu'elle fit, 
avait une odeur déterminée quand elle était volatile; que 
tout ce qui s’échappait en vapeur des corps qu’on sou- 
mettait a Vaction du feu se présentait avec ce caractére odo- 
rant; que le plus souvent c’était de Vhuile volatile dissoute 
dans l'eau qui le constituait, mais que ce pourrait etre aussi 
un peu de matiere extractive , du mucilage, quelque subs- 
tance gazeuse. 

5. 3’aidistingué comme un phénoméne ouun produit particulier 
du feu la coction ou la cuisson des végétaux, parce que les chi- 
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Hustes n’ont point encore fait une-attention assez grande a 
ce singulier changement, l’un de ceux cependant qui sont le 
plus connus et les plus utiles aux hommes. On sait que quand 
on expose 4 une chaleur séche plus ou moins long-temps 
continuée , soit immédiatement sur le feu des foyers , soit 
dans les cendres chaudes', une matiére végétale solide et 
ordinairement un peu succulente , un fruit pulpenx , paren- 
chymateux., une tige, une racine tubéreuse : ces corps, pé- 
nétrés de calorique , s’attendrissent, se ramollissent, deviennent 
plus faciles 4 broyer qu’ils n’étaient, prennent une saveur douce, 
quelquefois sucrée , au lieu d’une saveur fade ou méme aus- 
tére qu’ils avaient d’abord, et sont ensuite beaucoup plus 
agréables , comme aliment, a homme et méme 4 plusieurs 
animaux , en méme temps qu’ils sont plus facilesa digérer. 
N’est-il pas évident pour celui méme qui a le moins étudié 
cette partie de la philosophie naturelle , quil se passe un 
changement notable dans la substance végétale ainsi cuite 
et devenue pulpeuse y molle et douce; quil s’y est formé de 
Yeau, de la maticre sucrée par une nouvelle combinaison de 
ses principes, et que Ja cuisson est un de ces passages de 
composition qui se rapprochent beaucoup de la maturation ou 
‘de la germination. Quant au grillage de quelques autres 
matieres végétales séches, grillage qu’on appelle quelquefois 
aussi cuisson, comme celui des graines céréales , des mar- 
-rons , des farines, des fécules , du pain, il est bien évident 
que la couleur rousse , Ja propriété cassante et la saveur un 
peu acre que ces maticres contractent sont le produit d’une 
altération plus profonde et plus forte qu’elles éprouvent et 
quiressemble a ce quiarrive dans le commencement de la 
distillation violente et a fen nu, dont je vais-parler. Le 
grillage du café est le premier terme Waltération qu’une 
miatiére végétale seche puisse éprouver, avant sa décomposi- 
lion totale, dans les opérations économiques qwon fait subir 
aux végétaux usuels. 


' 
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6. Lorsqu’on expose une substance végétale seche a une cha- 
leur au-dessus de cellede Veau bouillante dans des vaisseanx 
fermés, dans un appareil composé d’une cornue de grés , de fer, 
ou de verre dur, et lutée audehors pour qu'elle puisse résister aw 
feu, dun récipient de verre muni d’un tube de sfireté , etterminé 
par un tube plongeant sous des cloches pleines d’eau; et st 
on donne a cet appareil une chaleur graduée jusqu’a faire 
rougir le fond de la cornue: alors la matiére végétale est 
entierement décommposée, ses principes isolés réagissent, tous 
les uns sur les autres; on obtient une suite de produits 
gazeux liquides on méme solides qui n’existaient pas dans 
cette matiere, et il reste un charbon retenant la forme et 
méme l’organisation primitives quand la matiére était solide , 
ou plus volumineux et autrement configuré qu’elle quand. 
la matiére était fusible. Quoique ces produits different réelle- 
ment plus ou moins les uns des autres , suivant la diyersité 
des substances végétales qui les fournissent, et qu'il y ait 
nécessité de bien distinguer les produits des gommes, paz 
exemple , de ceux des huiles, des extraits , des bois , comme, 
je le ferai voir dans V’ordre de cette section qui suivra 
celui-cr 3; il ya cependant au sein de cette diversité méme ; 
une généralité d’altération identiqae qui tient a la nature de 
la composition végétale , et qui doit étre considérée ici , 
dans son ensemble , comme propriété caractéristique de ce 
genre de composé. La maniére dont la doctrine pneumatique 
est parventie a connattre le genre et la cause de cette altéra+ 
tion est un des plus beaux résultats de la révolution chimi- 
que, et une des plus ingénienses théories que l’on posséde 
anjourd’hii. Elle expliqne tout ce qu'il y avait d’obscur’ e+ 
d’incertain dans les procédés des chimistes; elle fait voir 
comment ils ont été induits en erreur , comment se forment 
les matériaux nouveaux gu’on obtient, comment, dans la 
formation méme de ces matériaux , on peut pulser une con- 
naissance assez exacte de la nature et de la composition pri: 
mitive des substances végétales. 
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7. Pour bien concevoir les changemens remarquables des 
matiéres yégétales par Vaction d’un feu violent, il faut se 
rappeler que ces matiéres sont composées de trois principes 
primitifs, Uhidrogéne, le carbone et Poxigéne , unis tons trois 
ensemble, et se maintenant dans leur équilibre de combinai- 
son ternaire 4 la température commune, a cause de Pattraction 
égale qui existe entre eux. Mais lorsque la température s’éleve, 
lorsque le calorique, pénétrant la masse de ce composé, en 
écarte les molécules, alors l’attraction qui les tent réunis 
s’affaiblit, elles tendent A se séparer ; et sila chaleur n’est que 
peu supérieure a celle de l’eau bouillante, Phidrogéne et oxigene, 
séparés en partie du carbone, se combinent et forment de l’eau 
qui se dégage ; une portion de Phidrogéne s’unit a une certaine 
quantité de carbone, forme un composé huileux qui se volatilise : 
et c'est ainsi que le phlegme et l’huile, les deux premiers pro- 
duits qui se séparent d’une matiere végétale mise en distilla- 
tion au degré supérieur de l’eau bouillante, n’étaient pas tous 
contenus dans cette matiére , et doivent étre regardés comme 
des productions du feu. A laméme époque ot ces deux com- 
posés. se forment, il se produit de méme plusieurs acides veé- 
gétaux qui n’existaient pas davantage dans la matiére végétale , 
et qui sont dus a la combinaison d’une partie de carbone d’hi- 
drogéne et d’oxigene dans une proportion particuhere ; lacide 
pyromugueux et l’acide pyroligneux sont les plus connus de ces 
acides empyrenumatiques , quoiqu’il soit perntis de croire qu'il 
y en a plusieurs autres encore inconnus qui se composent ainsi 
par Vaction du feu. A mesure que ce# nouvelles combinaisons 
s’operent a la température que j’a1 indiquée, il reste du carbone, 
qui, ne ponvant pas entrer dans ces combinaisons 4 cause de 
sa surabondance relative a Vhidrogéene et a Voxigéne, retient 
quelques-unes des matiéres fixes, sur-tout des sels et des terres 
contenus dans la méme substance organique , absorbe une. 
portion d’oxigéne et forme un charbon qui reste dans la cornue. 


8. Mais Jorsqu’on applique aux substances végétales une 
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chaleur beaucoup plus forte que celle de Vean bouillante, et 


telle que la cornue devienne ronge 3 alors il ne se forme plus 
dean, parce qu’a cette température le carbone ayant plus d’at- 
traction pour DPoxigéne que n’en a Phidrogéne » cest plutot de 
Vacide carbonique qui se produit; de méme la portion d’eau 
qui s’était formée avant cette forte chaleur, est décompos¢e a 
cette seconde époque par le carbone rouge, et forme de l’acide 
carbonique : alors Vhidrogeéne devenu libre se dégage fondu 
par le calorique en fluide élastique et dans l'état de gaz hidro- 
gene carboné; alors aussi il ne se forme plus d’huile, et celle 
qui s’était formée et qui était restée dans la substance végétale est 
décomposée. Voila ce qui arrive a la fin des disiillations vé- 
gétales a la cornue, et telle est la raison qui fait qu’a cette 
époque la température étant fort élevée, il-y a un boursou- 
flement considérable dans celles de ces matitres qui sont fusibles. 
Alors le dégagement abondant du gaz acide carboniqne et du 
gaz hidrogéne carboné souléve toute la masse, ct remplit 
les récipiens d’une fumée grise, en raison de la portion 
de carbone que ce dernier gaz tres-chaud_enléeve avec lui et dont 
il commence a déposer une partie dans le haut de Vappareil, 
dés le premier degré de refroidissement que ce gaz éprouye. 
L’action du feu ne s’appaise que lorsqu’il n’y a plus d’hidro- 
gene ou d’oxigeéne dans la matiere muse en distillation, et — 
lorsque le charbon qui en est le résidu se trouve rester sen) 
et sans matiére volatile. 

9. Suivant la rapiditée et la force de Ja chaleur que Von 
emploie dans cette opér:#ion, on obtient a volonté l’un ou Pautre 
des deux genres de phénomeénes et de produits, qui dépendent 
en. effet de la différence de température 4 laquelle om fait cette 
distillation d’une mati¢re végétale. Le premier genre de phé« 
nomene est caractémsé par la formation de l’eau , de Vhuile 
et des acides liquides; le second, par le dégagement du gaz 
acide carbonique et du gaz hidregene carboné. On est le . 
maitre de décomposer ou d’altérer la matiere organique de 
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Tune ou de autre maniére, de la changer dans les uns ou 
les autres de ces nouveaux compos¢és : ainsi, par cette altéra- 
tion diverse dont on est l’arbitre, on prouve trés-bien en 
quoi consiste véritablement l’action du fen sur les végétaux. 

10. Je ne parle point ici d’un produit de la distillation 4 
feu nu ou d’une forte décomposition due a la chaleur, que 
Yon obtient beaucoup plus rarement et beaucoup moins cons- 
tamment que les précédentes, de quelques substances végeétales 
seulement, parce que ce nest qu'une espéce d’accessoire des 
premiers, et parce que ce produit constant dans la distillation 
des matié¢res animales ne se forme que dans celles des sub- 
tances végétales qui se rapprochent des premieres : c’est Pam- 
moniaque. On ne l’observe que dans celles de ces substances 
qui ‘contiennent de Vazote parmi leurs principes , et qui par 
cette addition se compliquent tellement, que depuis long-temps 
les chimistes les ont nommeés végéto - animales; il en sera 
question dans la section suivante. : 


Awe te CG Eke 


Des propriétés chimigues des substances végétales 
‘traitées par Eis: 


1. Il était unpossible aux chimistes de concevoir et Vexpli- 
quer tes effets de Vair sur les substances végetales qui y sont 
-exposées, apres avoir cess¢ de vivre ou de végéter, a Vépoque 
ou ils ne connaissaient nt la constitution de lair ni la com- 
. position générale de ces substances. Ils avaient bien pu observer 
quelques-unes des altérations qu’élles éprouvent, celles sur-tout 
qui sont les plus saillantes et les plus remarquables , sans pou- 
Voir ni saisir exactement en quoi elles consistaient, les vrais 
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changemens arrivés dans la composition de ces substances , 
ni determiner la part que le contact de l’air y avait. Ils avaient 
bien vu que les matieres végétales se coloraient, se desséchaient , 
ou se fanaient, ou se décomposaient, quand ces effets étaient 
assez prononcés pour étre bien manifestés et bien reconnais- 
sables ; mais ils ne savaient ni si les mémes phénomenes avaient 
lien dans des vases fermés , ni pourquoi et en quoi l’atmosphere 
contribuait a les faire naitre. Encore, quand on compare le peu 
de notions que possédaita cet égard la chimie ancienne, méme sur 
les plus fortes de ces altérations , on yoit bientét que la plupart 
des faits qui les concernent leur avaient échappé, et qu'il était 
méme trés-naturel qwils n’y eussent fait presqu’aucune atten- 
tion: aussi, avant Pétablissement de la doctrine pneumatique, 
avantles données de Lavoisier etdu citoyen Bertholiet, n’avait-on — 
rien dit sur les propriétés chimiques des matiéres végétales dé- 
pendantes de l’air. Les livres ¢lémentaires , écrits méme depuis 
cette époque, ont traité beaucoup trop légérement cet objet. 

2. Pour ne rien omettre de ce qui tient a ces propriétés chi- 
miques tirées de Paction de lair sur les substances végetales , 
je les décrirai , ou plutdt je les énoncerai ici comme formant 
six phénomenes bien distincts. 

a.— Le premier aura pour objet absorption d’un principe de 
lair par ces substances. : 

5. — Le second, la précipitation et la concrétion qui suivent 
dans les liquides végétaux cette absorption de l'un des maté- 
riaux de l’atmosphére. | 

c.-—Le troisieme comprendra la coloration que ces sub- 
stances éprouvent. 

d.— Le quatriéme, le genre de combustion auquel on peut 
rapporter cette propriété chimique en général. 

e.—Le sujet du cinquieme phénoméne sera le changement 
que lair lui-méme éprouve de la part des subsiances végétales , 
a mesure que son contact leur fait éprouver les quatre premiers. 


jf. —Enfin je rangerai dans le sixiéme et dernier phénomene 
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r espece de décomposition plus ou moins lente que les matiéres 
| 


eagetatyS subissent par le contact de lair atmosphérigue. 


Cette division en six phénoménes, en fixant particulicrement 
attention des chimistes sur chaque espéce d’altération que Vair 
‘apporte dans les composés végétaux , aura spécialement l’avan- 
tage de ne rien omettre de ce qu’il est essentiel de connattre 
sur ce genre de propr ietés chimiques ; et si cette partie n’est pas 
aussi avancée qu’il serait a desirer qu elle le ffit, au moins elle 
paraitra trés-propre a exciter toute Vattention pe Savans , et a 
les engager a étudier, plus qu’ils ne Pont fait encore, ce genre 
d@’action qui mérite de les occuper, et de faire l’objet de plus 
profondes recherches que celles auxquelles elles ont donné heu 
yusquwici. 

3..C’est un fait connu dans l’immense série des experiences 
pneumatiques qu’on a tentées depuis plus de vingt ans, que 
lorsqu’on expose une maticre, et spécialement une liqueur 
végétale au contact de lair dans un vaisseau qui puisse servir 

a mesurer exactement le volume , et permettre aussi d’examiner 
Palteration que l’air a pu saisir, il y a une absorption plus ou 
moins sensible, une diminution de volume plus ou moins 
marquee. Quand on examine par les moyens endiométriques 
quelle est la partie de air qui est absorbée , on trouve que c'est 
du, gaz oxigene, et que ce qui reste de lair est plus ou moins 
méphitique , plus ou moins surchargé de gaz azote. Presque 
tous les liquides végétaux ont cette propriété ; elle est cepen- 
dant plus marquee dans quelques-uns , tels que les séves , !es 
sucs d’herbes , les huiles, les extraits dissous dans ean, eic..t 
quelques lquides végetaux Vopérent méme d’une maniere si 
forte qwils sont trés-écumeux ou trés-mousseux par Vagitation. 
Il fant bien prendre garde de confondre ceux qui moussent a 
raison d’un gaz qui s’en dégage, avec ceux qui se couvrent 
dune écume mousseuse en raison de Vabsorption. Les premiers 
présentent ce phénomene sans le contact de lair; les seconds 


operent un vide dans les vases en partie pleins, ou l’on agite 
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ces liquides ;il est vraisemblable méme que l’on trouvera par la 
suite quelques matiéres végétales assez avides d’oxigéne atmos- 
phérique pour agir eudiométriquement sur lair. 

4. A mesure que les substances végétales liquides ou dissontes 
exposces a l’air en absorbent Voxigéne, elles se troublent , 
déposent des flocons qui se précipitent, ou se convrent de plaques” 
concretes dont elles ne montraient pas auparavant les plus 
légéres traces. C’est ainsi que les huiles se concrétent a leur 
surface ou dans leur intérieur méme par labsorption de l’oxi- 
gene, comme I’a découvert et bien prouvé le citoyen Berthollet. 
C’est ainsi que j’ai découvert que les sucs exprimés et clarifids des 
plantes, lorsqu’on les laisse quelque temps a air, se remplis- 
sent de flocons concrets qui nagent dans leur liqueur, et qui 
se déposent au bout de quelques heures; ce qui ne leur arrive 
pas dans des vaisseaux bien fermés et bien pleins; il en est de 
méme des décoctions de matitres végétales séches, de bois, 
d’écorces et de racines, qui se troublent par le contact de V’air, et 
qui laissent ensuite précipiter des poussicres, ou des masses fi- 
lantes et épaisses indissolubles, ou des flocons irréguliers. J’at 
spécialement fait voir qu'il s’en formait beaucoup dans les dé- 
coctions de quinquina qu’on avait fait bouillir long-temips , et 
quelles perdaient ainsi la plus grande partie de leurs vertus. 
C’est donc une des propriétés chimiques bien caractérisées des 


miatieres végétales de se concréter ainsi par Poxigene atmosphe- 


rique qu’elles absorbent, de former des produits oxigénés qui se 
précipitent des liquides , et qui sont devenues indissolubles ou 
beaucoup moins dissolubles qu’ils ne Vétaient auparavant. 

5. La coloration des végétaux par Vair est un des phéno- 
meénes les plus connus et les plus constans; personne n’ignore 
en effet que les racines blanches de salsifis, les petioles 
blancs de cardon d’Espagne, de poirée , le brou de la noix, 
Ja chair des fruits a pépins, ete. , exposes pendant quelque 
‘temps a Vair, y prennent des nuances de fauve, de brun et 


méme de noir, dont on cherche méme a les garantir pour 
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leur conserver la blancheur qui plait dans les alimens. Les 
couleurs que prennent quelquefois si rapidement quelques 
especes de vins blancs dans des bouteilles en vidange sont 
encore la preuve fréquente de lexistence de cette coloration ; 
on peut y ajouter la coloration des peaux de fruits, celle des 
feuilles qui deviennent vertes foncées, des écorces qui bru- 
nissent, des fleurs qui ne se teignent qu’en s’épanouissant, 
et qui, presqu’incolores sous Venveloppe calicine ott elles 
sont repliées, s’enrichissent de toutes leurs nuances quand — 
elles s’ouvrent dans Vatmosphére ; mais ces plicnomenes étant 
compliqués avec ceux de la végétation pendant laquelle ils 
ont lien, je ne dois faire mention ici que de ceux qui appar- 
tiennent aux matiéres végétales privées de la vie. J’ai étudié 
avec ‘soin, et décrit dans les Annales de chimie, tome V, 
Vinfluence du gaz oxigéne atmosphérique sur la coloration 
des substances végétales. Frappé de la belle couleur bleue que 
prend Vindigo dans Vair, aprés étre sorti vert des cuves de tein- 
ture, de la noirceur contractée par les matiéres engallées et par 
Vencre dans Vair , des teintes ou brillantes ou fonedes que 
préesentent toutes les plantes cryptogames lorsqu’elles | s’al- 
térent et se décomposent dans l’atmosphére, de tout ce qui se 
passe dans la teinture et la peinture , relativement 2 Vemploi 
qu’on y fait des substances végétales, ainsi que des phénoménes 
de coloration que je viens de citer dans les diverses parties des 
plantes vivantes , j’ai porté spécialement mes recherches sur 
les infusions et sur les décoctions, et sur-tont sur celles des 
écorces et des bois jaunes on rouges ; j’ai observé qu’expos¢ées 
a Vair, elles se recouvraient d’une pellicule grenue qui passait 
successivement par les nuances de brun noir, de brun pourpre, 
de rouge marron, d’orangé et .de jaune’; qu’A ce dernier état , 
la coloration par Vair ¢tait fixée et devenne peu ou point alté- 
rable; qu’avant la coloration en fauve ou en jaune, qui en 
est le dernier terme, la maticre végétale passait par diverses 
nuances qui restaient stationnaires ct fixes , suivant différentes 


7G Secrron VII. Ordre JI]. Art. 3. 


proportions d’oxigéne : j’ai prouvé que ces nuances étaient 


vraiment dues a la fixation de Poxigéne , en les imitant par 


5 
Vaddition de diverses doses d’acide muriatique oxigéné a ces 
décoctions : j’ai obtenn spécialement de la décoction de quin- 
quina cing a six couleurs plus belles, plus riches et sur-tout 
plus solides que les lacques ordinaires dont je parlerai plus bas. 
d’ai tiré de tout mon travail sur cet objet les résultats géné- 
raux suivans : a. Poxigene combiné aux matieres vegétales 
en change la couleur; 46. les proportions de ce principe font 
varier les nuances 3 c. ces nuances suivent une espece de dé- 
gradation depuis la couleur la plus foncée jusqu’a la plus 
claire; d. les rouges » les pourpres , les violets, les marrons , 
les bleus végétaux doivent leur nuance a des quantités diverses. 
d’oxigene; e. la saturation complete par ce principe donne le 
jaune ou le fauve, la plus durable de toutes les couleurs vége- 
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tales; f. le changement de couleur par l’absorption de Voxi- 
géne est suivi du changement de nature, et les matieres vég¢- 
tales qui l’éprouvent deviennent moins dissolubles dans l'eau , 
et plus ou moins huileuses ou résineuses. 

6. Outre Ja concrétion et la coloration qu’on observe dans 
les matiéres végétales exposées a lair, et qui sont dues a la 
fixation d’une portion plus ou moins considérable d’oxigéene 
atmosphérique ; ces matiéres éprouvent une combustion lente 
et une altération dans leur composition qui a été trés-bien 
déterminée par les expériences du citoyen Berthollet. Aux 
températures basses auxquelles les substances vegétales sont 
exposées dans ce genre Wexpériences , VUhidrogene a plus 
attraction pour l’oxigéne que n’en a le carbone ; aussi Phi- 
drogéne, principe de ces substances, tend-il 4.s’en dégager, 
et s’en sépare-t-il réellement , molécule 4 molécule, de manitre 
a briler pew a pen avec l’oxigine atmosphérique , et a former 
de Veaun : de 1a les gouttes de ce liquide qui tapissent les 
parois des récipiens ot Von expose ainsi dans d’assez grands 
volumes d’air les fruits hachés, les copeaux de bois dont on 
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veut déterminer lValtérabilite par Vair. A proportion gne cet 
hidrogéne s’exhale et brfile lentement dans l’air, la quantité du 
carbone qui en fait un des principes augmente et colore la 
substance végétale d’autant plus sensiblement que cette augmen- 
tation est plus forte. C’est ainsi que le citoyen Berthollet a 
expliqué la couleur brune que prennent les bois par leur expo- 
sition a l’air. On connait bien, cet effet dans le bois de chéne, 
dans celui de noyer ; il est bien'plus prononcé encore dans le bois 
@acajou, qui, du rose tendre ou d’une couleur de chair pale, 
passe au brun noir: on sait que cette altération , produit d’une 
lente combustion de Vhidrogéne et de la s¢paration du carbone, 
n’a lien qu’a la surface, puisqu’a mesure qu’on enleve ou qu’on 
découvre cette surface, on retrouve au-dessous une couleur 
beaucoup moins foncée, qui doit a la vérité passer a son 
tour a cette nuance lorsqu’on la laissera quelque temps expose 
a Vair. 

7. Il est essentiel encore , pour mieux apprécier ce qui arrive 
aux matieres végetales pendant les changemens gqu’elles éprou- 
vent par le contact de l’air, de déterminer en méme temps 
le changement que celwi-ci éprouve lui-méme, et cette déter- 
mination doit condnire également a reconnaltre ce gui se 
passe dans ces matiéres , ou la véritable nature de leurs pro- 
prictés chimiques. L’air qui a été laissé quelque temps en 
contact avec les matieres végétales se trouve privé d’une partie 
de son oxigéne, et on le détermine par les procédés eudio- 
anétriques. Il arrive méme bien souvent dans les circonstances 
de la vie sociale qu’il n’est pas nécessaire d’avoir recours aux 
expériences d’eudiometrie pour reconnaitre cette altération 
qwéprouve lair de la part des végétaux. Les lieux resserrés 
ou ces matiéres sont accumulées deviennent constamment 
dangereux pour les animaux ; on a vu bien des fois des hommes 
asphixiés dans des salles étroites ou resserrées, of lon faisait 
sécher une grande quantité de fleurs, de feuilles ou de tiges, ott 


Voui avait entass¢ des masses de foin, de fruits. Outre la matiére 
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odorante due a la volatilisation de quelques-uns des principes 
des plantes ou de leurs parties , V’aliération souvent pernicieuse 
de l’air se montre ici sous trois aspects, ou produite par trois 
autres causes agissant a la fois. L’une est Vabsorption dune 
portion de son oxigéne, et j’en ai déja parlé ; l'autre consiste 
dans la combustion de Vhidrogene, que j’ai développ¢e dans le 
numero précédent ; et la troisieme, dont il me reste a dire 
un mot ici, doit étre rapportée a la formation d’une certaine 
quantite de gaz acide carbonique. Celle-ci, dont on peut dé- 
terminer l’influence et la somme par les alcalis fixes et l'eau 
de chaux, annonce que l’hidrogene n’est pas le seul principe 
combustible dégagé des matiéres végétales par leur exposition 
a Vair; qu’en s’exhalant de ces matiéres, il entraine avec 
lui une petite quantité de carbone, qui, extrémement divisé 
par cette dissolution aériforme , brile, on en méme temps que 
Vhidrogéene, ou immédiatement aprés , comme cela a lien dans 
les poumons des animaux. Ainsi lair, au dernier terme de 
son altération par les matiéres végetales mortes, peut étre 
privé entierement de son oxigene, contenir une grande pro- 
portion d@’eau dont la plus grande partie ne ponvant pas étre 
tenue en dissolution se précipite; étre chargé d’une portion 
de la matitre végétale en vapeur qui li donne une odeur plus 
ou moins forte et d’acide carbonique ; offrir méme une tem- 
pérature plus élevée que atmosphere par la double conden-. 
sation qu’éprouve son gaz oxigene, soit en s’unissant a [’hi- 
drogene, soit en se combinant avec le carbone. Ainsi ces 
divers effets, si bien appréciés par la doctrine pneumatique , 
jettent le plus grand jour sur les altévations méme des matiéres 
végétales par l’air. : 

8. Personne n’ignore qu’outre les cing effets, ou plutdét 
qu’a la suite des diverses altérations qué je viens de faire con- 
naitre, et qui caractérisent les proprictés chimiques des sub- 
stances végétales par rapport a Vaction, que lair exerce sur 
elles ou qu’elles exercent sur Vair, elles finissent par se dé- 
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composer plus on moins lentement et complétement ; elles 
éprouvent une analyse qui en sépare peu a peu tous les prin- 
cipes volatils, et en rassemble les élémens fixés sous la 
forme d’un résidu terreux ou plutét d’apparence terreuse : que 
c’est ainsi que la nature, en se servant de Vair comme d’un 
réservoir et d’un instrument a la fois, détruit, a Vaide du 
temps, les tissus les plus solides des arbres antiques, comme 
les machines les plus fréles et les plus délicates des plantes 
annuelles, qu’elle rend a la circulation générale des étres 
les principes qu’elle avait cédés pour quelque temps a Ces 
corps organisés. Mais comme cet effet d’analyse spontanée , 
de destruction naturelle et lente, se complique des actions du 
calorique et de l’eau avec celle de Vairs comme il donne leu 
a des résultats divers et trés-importans a considérer en parti- 
culier ; comme enfin il doit étre compris et traité en particulier 
dans cette section, dans l’ordre de faits qui suivra celui destiné 

a Vexamen des matériaux immédiats des plantes , je ne ferai 

_ que l’énoncer ici pour rendre seulement plus complet et plus 
méthodique le tableau des altérations que les matiéres végétales 
subissent, ou des proprictés chimiques qu’elles presentent, par 
Vaction et le contact de lair. Je le reprendrai, et je l’exposerai 
avec plus de développemens dans Vordre cinquieme de cette 
section , consacré 4 examen des altérations dont les composés 
végétaux sont spontanément susceptibles. 


AR PLEULR TV 


Des propriétés chimiques des substances 
végétales traitées par Peau. 


1. Si j’ai déja considéré ci-dessus ean comme un moyen 
d’analyse , agissant sur les matiéres végétales » et servant a 
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en separer quelques-uns des matériaux gui les constituent ; 
si j’ai déja fait remarquer qu’on pouvait employer comme 
instrument de cing maniéres différentes , par macération 
tranquille , par macération agitée , par infusion , par di- 
gestion, par décoction, moyens auxquels on peut ajouter 
encore celui de la distillation , je n’ai point eu alors pour 
but d’examiner avec le soin conyenable les changemens ou 
les propriétés chimiques que ces matiéres peuvent éprouver 
par Paction de l'eau, mais seulement le mode genéral de cet 
agent et Vinfluence qu'il pouvait avoir sur la séparation des 
principes des plantes. 

2. Ici se présente une autre vue, un autre genre de con- 
sidérations non moins importantes , et bien plus profondes 
que celle qui avait rapport 4 lanalyse végétale en général. 
Il faut déterminer avec précision tous les effets que Veau 
produit sur les composés végétaux , les diverses altérations 
quelle leur fait subir , et d’aprés cela les propriétés chi- 
miques qu’elle y montre. En rapprochant tous les phéno- 
ménes que l’eau, employée dans les divers procédés indiqués 
plus haut, fait naitre dans les végétaux 5 en comparant entre 
eux tous les effets qui en résultent dans leur composition , 
je trouve qu’on peut les réduire 4 huit bien distincts , et qu il 
faut examiner en particulier pour en bien apprécier le rap- 
port avec les propri¢tés chimiques de ces corps organisés. 

3. Ces huit phénoménes semblent se suivre les uns les 
autres dans l’ordre et suivant la disposition que je vais 
tracer. 3 

a. L’absorption et le ramollissement. 

é. Lia separation mecanique des parties. 

c. La fusion ou l’isolement de quelques matériaux immeé- 
diats. 

d. La dissolution de quelques autres. 

e. L’union nonvelle on le mélange de ceux de ces prin- 
cipes immediats simultanément dissous. 
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Ff. Valtération qu’ils éprouvent soit par l’action de Peau, 
soil par celle qu’ils exercent naturellement les uns sur les autres, 

g. La cuisson ou Vetfet complique de la coction des yé- 
gétaux dans leau. 

h. Enfin la décomposition totale, qui est le terme de 
Vaction de Veau, et la fin des proprictés chimignes que les 
maticres vegétales présentent par son influence. 

Il faut remarquer toutefois que ces phéenoménes ne sont 
jamais le produit de Paction de l'eau seule sur les matic¢res 
végétales 3 que le calorique y influe plus ou moins suivant 
la température a laquelle on ¢love l'eau qui y est employée ; 
que puisqu’en prenant méme de l'eau froide , mais liquide, 
elle tient une proportion abondante de ce principe, il est 
évident qu'il entre toujours pour quelque chose dans cette 
action. 

4. Le premier effet de Peau n’est ignoré d’aucun homme, 
et a lieu dans toute matiere végétale qu’on impregne de ce 
liquide , qu’on y tient plongée , ou qui existe méme dans Vair 
lorsque Veau s’en précipite; cette mati¢re Vabsorbe, s’en 
laisse pénétrer , Vadmet de toutes parts entre ses lames , 
entre ses couches, ses fibres ou ses molécules ; celles-ci 
alors s‘écartent , se gonflent ; il en résulte une augmentation 
de volume , un changement de forme , un alongement qu’on 
emploie dans une foule d’arts , et quiy remplissent, comme 
Von sait, plusieurs conditions utiles. Cet effet n’est pas seule- 
ment celui de la succion et des tuyaux capillaires, comme 
Pont dit les physiciens dans leurs explications mécaniques ; il 
n’aurait point alors de rapports avec-la chime et ne de- 
vrait pas étre compté parimi les propriétés que cette science 
doit examiner dans les yégétaux. Mais il n’est pas borné a 
une force physique ; il suit la loi des attractions chimiques , 
et yoila pourquoi les substances végétales different méme 
dans la manitre dont elles absorbent l’eau’, dont elles s’en 
laissent pénétrer , dans la quantité qu’elles en absorbent , dans 
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la somme Vang 


et sur-tout dans l’adhérence que Veau contracte avec elles. 


mentation de volume qu’elles en éprouvent, 


Ainsi différens métaux bien trempés dans l’eau pendant le 
méme temps y augmentent diversement de poids et de yo- 
lume et se dessechent ensuite diversement. 

5. Quand des matieres végetales ont resté quelque temps 
plongées dans lean, celles dont le tissu est le plus délicat, 
non seulement se pénéetrent @une plus grande quantité de 
ce liquide , mais éprouvent encore , par l’effet de l’écarte- 
ment de leurs lames ou de leurs fibres, une séparation , une 
espéce de dissection qui en détache des lames ou des filets : 
de sorte que ceux-ci se précipitent ou se déposent au fond 
de ce liquide , dont ils troublent la transparence en y res- 
tant quelque temps suspendus. I] résulte de cette action , qua 
tient encore a l’affinité des molécules végetales pour celles 
de eau, une désorganisation des premicres , bientét suivie 
d’une altération plus profonde, dune décomposition plus in- 
time, ou d’un changement de nature dont la premicre sé- 
paration a été ‘la source. Ce n’est pas seulement sous la 
forme furfuracée de lames , de feuillets ou de filamens , que 
Vean détache ainsi par un long séjour les différens maté- 
riaux des végétaux; souvent cette séparation qui a lieu en 
raison de l’attraction différente des matériaux immédiats des 
plantes pour le liquide, s’opere en offrant des substances. 
molles, pultacces , muqueuses , floconeuses , gélatineuses , 
qui filent dans la liqueur, ou qui se déposent en couches 
diverses ; mais alors cette séparation est déja accompagnée 
d'une alt¢ration assez grande de ces mémes matériaux , et 
elle appartient 4 un des effets subséquens. 

6. Quand on emploie l’eau bien chande pour traiter les 
vegetanx , la température élevée et sur-tout continue aidant 
Vaction de Veau la fait pénétrer plus profondément le paren- 
chyme et le tissu organique des plantes; et ce liquide, de- 


venu plus actif, divise , ramollit et fond enlicrement ceux 
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des matériaux immédiats qui sont susceptibles de ce chan- 
gement d’état: de sorte que, sans se combiner avec l’eau 
qui en repousse méme Punion, ces matériaux sont cepen- 
dant isolés du végétal , et se présentent seuls avec les pro- 
priétés qui les caractérisent. Ainsi lorsqu’on fait bouillir long- 
temps des racines ou des écorces dans l’eau, on voit a la 
surface de la liqueur des gouttes d’huile qui nagent sans se 
méler au liquide. La résine, la gomme-résine , et plusieurs 
autres matériaux immédiats des véegétaux se comportent de la 
méme maniére , et la séparation de ces matériaux contribue a 
-Panalyse des plantes ou des parties des plantes qu’on y soumet. 

7. En méme temps que ces trois premiers effets de Peau 
ont lien, ou apres quwils ont eu lieu , ce liquide enléve 
aux végétaux ceux des matériaux qui y sont dissolubles ; et , 
suivant que ceux-ci sont plus ou moins nombreux , ou plus 
ou moins abondans, Veau en enléve une proportion diffé- 
rente et favorise la séparation ou Panalyse de ces matériaux: 
ceux-cl partagent alors la liquidité de Veau et ne peuvent 
en étre sépares que par Vévaporation ; ca toujours été dans 
la seule et presque exclusive intention de dissoudre ainsi 
| quelques-uns des matériaux immédiats des plantes, qu’on s’est 
servi de lean dans leur analyse; mais il faut ajouter A ce 
que j’al déja dit sur cet objet que les divers matériaux dis- 
solubles de ces corps le sont dans des degrés trés-aifiérene ; 
suivant le tissu plus ou moins solide auquel ils appartiennent , 
‘suivant VPage des plantes, suivant Vétat particulier de ces 
matériaux. Quelques-uns, et lon verra que dans ce genre 
entrent les mucilages , les extraits , les sels vegétaux 5 etc. , 
sont bien dissolubles a froid et dans de petites quantités 
d@eau; d’autres demandent et une chaleur plus ou moins 
forte et une quantité plus grande de ce liquide pour s’y 
dissoudre : d’ot: il suit que, suivant la variabilité méme de 
cette propriété chimique dans les plantes ou les miatiéres 


végétales quelconques qu’on examine, on doit les traiter par 
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des modes différens relativement a la proportion et a Ja 
température de l’eau qu’on y emploie 3 ce qu’un premier 
premier essai indique suffisammment. 

8. Ce mn’est point a la seule perte de ces matériaux dis- 
solubles dans lean que les végstaux bornent sous ce point 
de vue leurs propri¢tés chimiques indiquées par laction de 
ce liquide ; il se passe encore pendant et par l’acte méme 
de cette dissolution un autre effet également nécessaire et 
important a apprécier pour la connaissance de ces propriétés. 
Lorsque deux, et a plus forte raison plus de deux de ces 
matériaux dissolubles passent ainsi des végétaux dans lean, 
celle-ci les combine et les unit dans un autre ordre et.sous 
une autre forme qwils Vétaient dans la substance naturelle 
a laquelle elle les a enlevés : de sorte qu'il ne faut pas con- 
clure de cette expérience, employée comme moyen d’analyse, 
que ces maticres dissoutes, et retrouvées ensuite dans eau, 
étaient dans le méme état, et en quelque sorte sous la 
méme association dans le végétal analysé. Ainsi le sucre , 
la gomme et le sel essentiel qui se trouvent en méme 
temps dissous dans l’ean, et qui adherent l’un 4 Pautre apres 
en avoir été séparés ariificiellement , n’étaient pas combinés 
trois 4 trois et de la méme maniere dans le végétal d’ou ils 
proviennent 5 de méme que les matériaux non touchés par 
VYeau, et qui échappent a son action dissolvante 4 mesure 
que les premieres s’y dissolvent , sont rapprochés et unis entre 
eux autrement qu’ils l’étaient lorsque ceux-ci faisaient pattie 
intégrante de leur tissu et de leurs molécules. 

g. La suite de cette action changeante et combinatoire que 
Yeau exerce sur les matiéres végétales qu’elle dissout , comme 
sur celles qu'elle laisse indissoutes lorsqu’on la fait agir sur 
des plantes , est nécessairement un changement de nature , 
une altération quelconque sur-tout entre les substances dis- 
‘soutes qui doivent réagir les wnes sur les autres et devenir 


autres que ce qu’elles étaient d’abord. C’est un résultat an- 
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quel il fant bien prendre garde dans Panalyse végétale , et 
qui, sans la donnée que je propose ici, ferait commettre 
beaucoup Werreurs. J’ai fait voir dans l'article précédent que 
Par influait beaucoup sur Pétat des composes véegétaux dis- 
sous dans l’eau, sur le produit des infusions et des décoc- 
tions : il ay doncici, par rapport aux proprictés chimiques 
des substances végetales, trois effets qui se compliquent en 
s’associant; l'un est l’action de eau méme sur la’ substance 
dissoute ; le second, lunion de plusieurs de ces substances 
dissoutes A la fois , et le troisitme, Vinfluence de V’air sur 
cette miati¢re tenve en dissolution : d’ou al suit que toute 
action de l'eau sur un végétal ne fournit pas exactement, et 
$ans aucune altération, les substances que ce liquide lui enleéve ; 
ce qui tient a la grande altérabilité de ces substances , an léger 
équilibre qui tient leurs premiers principes combinés, et a 
la facilité avec laquelle il peut étre rompu. 

10. Une grande partie des phémoménes que je viens d’ex- 
poser dans leur généralité se réunissent dans l’opération si 
familiere aux hommes, par laquelle ils cuisent les plantes 
dans l'eau, pour rendre leur nourriture végétale d’un meilleur 

golit, plus tendre, et. plus facile A digérer. On sait assez 
"quelle difference de sayeur, de mollesse et de propreté en 
général il y a entre les végétaux cuits dans Peau et les ve- 
gétaux cutis a sec , dont j’ai parlé dans un des articles 
précedens. On sait que c’est a la présence de lVeau qui les 
 pénetre, les attendrit , les ramollit, -y dissout quelques prin- 
cipes , en change plus ou moins la nature et les proprietés , 
y convertit, par exemple , les sucs acerbes en matiéres douces , 
les matieres fades en substance snerée, qu’est dii le change- 
ment produit par cette cuisson. I est. donc bien évident que 
ce changement est di aux diverses altérations réunies , dont 
jai parlé dans les mumeéros précédens , et que, si l'on con- 
coit bien la nature de ces altérations , il n’est pas difiicile 
-de concevoir de méme la coction des végétaux dans lean, 
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operation dont les chimistes n’ont pas assez déterminé les 
phéenoménes et le résultat. Ils. n’ont pas déterminé , par 
exemple , pourquoi l'eau, tenant un peu de sels terrenx en 
dissolution , n’operait pas cette cnisson; ce qui parait dépendre 
de ce que eau saturée de ces sels et sur-tout du sulfa.e de 
chaux, ne peut plus dissondre la matiére végétale , qui , 
dans cet état de ramollissement, constitue la cuisson des 
plantes. On n’a point assez insisté sur la puissance si utile 
de la vapeur de Peau pour la cuisson des Iégumes, des graines 
et des iruits, employde avec tant d’avantage, sur-tout par 
rapport a l’eau dure, crue et salée, qui peut servir dans 
certains pays ou sur mer a cet usage important, puisque 
par Paction du feu il n’y a que l’eau pure réduite en vapeur . 
qui agisse sur les matiéres végétales. 

11. L’eau a, comme le calorique et lair, la faculté de 
décomposer complétement le composé végétal , et d’en sé- 
parer enticrement les principes. C’est un fait dont on a la 
preuve dans mille circonstances , et spécialement dans celle 
si souvent et si abondamment renouvelée sous nos yeux de 
Vimmersion des végétaux dans ce liquide. On voit a chaque 
moment les plantes plongées dans ce liquide s’y détrimre 
complétement, y devenir molles , pulpeuses , s’y réduire en 
une espéece de mucilage hlant et putride qui disparatt promp- 
tement. Ce phenomene varie dans les bois qui s’y noirs 
cissent d’abord et y deviennent ensuite cassans. I] est trés- 
remarquable dans les tiges de chanvre et de lin qui, par 
un trop long séjour dans Veau des routoirs , ou par un 
rouissage trop prolongé , se brilent , noircissent , pour- 
rissent , et perdent toute leur consistance. De méme dans 
les essais chimiques comme dans les travaux de la nature, 
toute dissolution vegétale se décompose peu a peu et se dé- 
truit : mais ces effets sont dus 2 une complication de causes 
et d’actions , et présentent d’ailleurs une suite de différences 


ou de modifications importantes qu'il est essentiel d’examiner 


/ 
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dans le plus grand détail , et que je dois réserver pour le 
cinquieme ordre de faits relatifs aux altérations dont les vé- 
gétaux sont susceptibles. Il ne s’agit ict que de constater en 
général la décomposition complete qui a leu par Dean, et 
de la concevoir comme le dernier terme des proprictes et des 
actions chimiques que la substance végétale peut offrir sous 
Vinfluence de ce liquide. | 

12. Il résulte de ces huit phénomenes appartenant a la 
réaction de lean sur les matiéres végetales , que la plupart 
consistent dans une suite d’actions qui , comme celles de 
Pair et du feu, tendent réellement a isoler les principes cons- 
tituans de ces matiéres , a les dénaturer, a les extraire ou a 
les ramener a l’état de deux ou trois composés binaires, ou 
méme 4 leurs élémens primitifs 5 et que cette suite d’actions 
fait passer le composé végétal par des modifications succes- 
sives, gui ressemblent souvent a celles qu'il éprouve dans la 
nature et au sein méme des plantes vivantes: ce qui prouve 
que la marche de cette décomposition générale est uniforme 
et obdit A des lois constantes et déterminées. 


ARTICLE V. 


‘Des propriétés chimiques des substances végé- 
tales , traitées par les terres et les alcalis. 


1. Si Ton en excepte quelques combinaisons trés - connues 
entre les alcalis et certains matériaux immeédiats des, végétaux, 
telles que celles entre ces bases et les huiles qui constituent les 
Savons, on n’a presque rien dit encore de Vaction réciproque 
de ces deux genres de substances , et cependant il n’est pas 
douteux qu’clles n’aient lune pour Vautre une tendance plus 
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ou moins forte. L’énergie si connue des alcalis fixes caus- 
tiques sur les mati¢res organiques en général , est trop grande 
et trop puissante pour qu'elle ne s’exerce pas dune maniere 
quelconque sur les corps végétaux: il est done 1nportant 
Wessayer au moins de suppléer par quelques -considérations 
générales, et par le rassemblement de quelques faits, au silence 
presque absolu gu’ont gardé les chimustes a cet égard. 

2. Les terres arides , !a silice et lalumine ne font point 
éprouver d’altération bien sensible aux miatiéeres yégétales; 
entourées de sable pur ect bien sec, on sait déja qu’elles se 
conservent sans altération. Outre le parti qu’on tire de cette 
espéce d’enfonissement, dans l’écononzie rurale et domestique , 
pour conserver les racines et les légumes sans changement , 
a Vabri de Vhumidité, des variations atmosphériques, et du 
travail de la germination , lorsqu’on a la précaution de les 
placer a une profendeur ot la température n’est pas variable; 
on connait cet art industrieux par lequel on conserve avec une 


espece de fratcheur, et méme avec leurs formes les plus exactes 


et les coulenrs les plus tendres , les plantes Wun tissu délicat, 


en les saupoudrant et les environnant de sable fin et sec , dans 
des bocaux au milieu desquels on. les attache et on les suspend 
dans leur situation naturelle. Ainsi la silice est en quelque 


mamiere conservatrice des propriétés , de l’orgamisation et de 


f i 


la composition des végétaux ; elle en empéche Valtération et 


oO 


Vanalyse spontaneée 5 elle en prévient la décomposition sep- 


tique. | 

3. Ii n’en est pas de méme de l’alumine ; toujours plus ou 
moins humide ou arrétant entre ses molécules une certaine 
proportion d’ean , Vargile ne sert pas de la méme mamicere 
la conservation des matidres végétales : aussi s’altérent-elles , 
et se potrrissent - elles lorsqu’elles en sont entourées , ow 
lersqu’elles y sont enfonies. Ce genre daltération , qui est 
assez rapide méme pour les bois enfouis dans les terres argi- 
Jeuses , est uniquement di a I’eau qu’elles retiennent, et ce 
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n’est que parce que cette espéce de terre est toujours humide 
et molle , que les végetaux y éprouvent cette décomposition 
dont l’alumine , comme on voit , n’est que la cause occasion- 
nelle. Cette base terreuse se lie assez facilement avec certaines 
maticres végétales , avec les mucilages et les huiles ; mais 
cet effet appartient 4 histoire des matériaux immédiats , dont 
je traiterai ailleurs. 

4. Les terres alcalines et Acres , la barite , la strontiane et 
la chaux, se rapprochent beaucoup des alcalis proprement dits 
par rapport a leur action sur les composés végéetaux. Elles 
absorbent fortement Veau dont ils sont umprégnés , elles les 
desséchent et méme en operent une demi-combustion par la 
chaleur gu’elles produisent en s’emparant dce*lean qui y est 
contenue. Il y a méme quelques-uns ces matériaux immeédiats 
des plantes sur lesquels elles ont ne action de combinaison , 
comme je le ferai yoir plus bas. La magnésie , souvent conseil- 
Ice par les médecins dans son mélange avec les poudres vé- 
_gétales , favorise la dissolution et Vextraction de quelques-uns 
de leurs principes; mais on n’a point encore assez exacte- 
ment examiné, ni déterminé cette action , pour qu'il me soit 
possible Wen dire davantage ici. 

5. Je ne parlerai point ici de la combinaison si connue sous 
le nom de sayon, quia lieu entre les alcalis fixes et les huiles 
véoétales , ni de Vaction de ces bases sur les parties colo- 
rantes: cet objet appartient tout entier a l’histoire des maté- 
viatx immiédiats des végétaux dont je ne dois pas moccuper 
encore. Je n’exposerai que quelques généralités sur la ma- 
mitre dont on peut concevoir les proprictés que présente le 
composé végétal lorsqu’on le soumet a V’action des alcalis purs 
et puissans , soit sous forme solide , soit sous forme liquide. 
Ces bases si énergigues et si avides ’humidité enlévent promp- 
tement celle qui est contenue dans les végétaux. Mais leur 
action ne se borne pomt comme celle des terres Acres a un 


sunple desséchement. Lorsqu’on les triture secs avec les ma- 
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tieres , ils altérent profondément leur tissu , leur organisation 
et leur composition. Ils les ramollissent , les réduisent sou- 
vent, méme en bonillie, les colorent et les décomposent. 
Le méme effet a lieu , mais moins fortement, ayec les alcalis 
bien caustiques et dissous , lorsque sur-tout leur dissolution 
est épaisse et concentrée : alors méme , sans le secours de la 
chaleur qui augmente cependant beaucoup leur activité , ils 
dissolvent puissamment les matiéres végétales , les mettent 
dans une espéce d’état savonneux. C’est ainsi que les papiers. 
mon collés prennent la forme de bouillie, et se trouent ou se 
dissolyent promptement quand on s’en sert pour filtrer les 
lessives alcalines. C’est ainsi que le linge qui sert au méme 
usage perd de sa force et de son poids; inconyénient dont on 
s'appercoit méme dans les opérations domestiques , dans le 
lessivage et le blanchissage , quand on emploie des lessives 
trop fortes. I] est quelques substances végétales , celles qut 
se rapprochent des matiéres animales par l’azote qu’elles con- 
tiennent , qui, comme ces derniers, donnent de l’ammoniaque 
au moment méme ow on les triture avec des alcalis solides : 
jexpliquerai plus au long ce phénomene en traitant des ma- 
iériaux immédiats des végétaux dans l’ordre suivant. Les alcalis 
caustiques, par l’avidité avec laquelle ils tendent as’unir a Veau, 
operent la décomposition de quelques matiéres vegctales en 
isolant leur hidrogéne et leur oxigéne. Cette action ressemble 
a celle des acides. 

6. Les proprictés que les composés végétaux présentent dans 
Vaction qu’elles sont susceptibles d’éprouver par Vammo- 
niaque, ne se rapprochent que faiblement de celles que je viens 
de deécrire par rapport aux alcalis fixes , quoiqu’elles aient 
avec celle-ci une analogie que la nature comparable de ces 
bases salifiables fait facilement concevoir. Mais la faiblesse’ 
de cette espece d’alcali volatil explique comment Vammo- 
miaque n’a que dans peu de circonstances méme , une légere 


action dissolvante sur ces composés. Lille favorise mois encore 
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que la potasse et la soude la dissolubilité de quelques-ams de 
‘ces composés dans l’eau , et elle n’en change que bien peu la 
nature. 


RCE EG be ek 


Des propriétés chimiques des substances végé- 
tales traitées par les acides. 


1. Quoiqu’ily ait long-temps que les chimistes se soient servis 
des acides pour examiner les substances végétales, et qu ils 
en aient tiré quelque parti pour la connaissance de leur 
nature, ce n’est que depuis la découverte capitale de Berg- 
man sur la conversion du sucre en un acide particulier par 
le moyen de celui du nitre , que ce genre d’analyse végétale 
"est devenu un moyen de la plus grande importance pour 
apprecier les proprictés chimiques de ces composés. La doc- 
trine pneumatique a sur-tout jeté le plus grand jour sur cette 
action décomposante des acides ; seule elle a pu en apprécier 
exactement l’existence , en déterminer les causes, en assurer 
les résultats, et en bien distinguer tous les phénoménes. On 
peut méme dire qu’entre les découvertes de Bergman et de 
Schéele, les deux premiers chimistes qui ont indiqué le chan- 
gement des compos¢s végétaux par l’acide nitrique , et les ex- 
plications ingénieuses , appuyécs sur d’autres découvertes de la 
doctrine pneumatique francaise, il y a plus de distance et 
dintervalle pour la marche de Vesprit humain , qu'il n’y en 
avait entre Vancien état de la chimie et-les premiéres observa- 
tions des deux chimistes sucdois. Aucune partie de la science 
chimique moderne n/a fait de plus éclatans progres , et n’est 
artivée a de plus beaux résultats que celle-ci: et quoique 
cette action des acides puissans sur les matiéres végétales ne 
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soit point a beaucoup pres pouss¢ée aussi loin encore que Von 
entrévoit quelle pourra Vétre par des travaux ultérieurs , i 
n’y a cependant aucun réactif qui ait plus contribué a faire 
connattre les propri¢tés chimiques , les compos¢és véegetaux , 
que Yont fait les corps d’une énergie si remarquable. 

2. Il est difficile de généraliser Paction des acides minéranx 
tres - décomposables sur les miatitres végétales, parce que 
cette action différe plus on moins , soit suivant la nature de 
Pacide , soit suivant celle de la mati¢re organique. On peut 
dire cependant qu’elle tend toujours A détruire ces com- 
posés, a les faire passer par plusieurs états intermédiaires 
avaut leur décomposition totale, et que sur-tout elle les con- 
vertit en plusieurs acides végétaux plus ou moins énergiques ,_ 
plus ou moins oxigénés , jusqu’a Vépoque ott elle les change 
totalement en eau et en acide carbonique ; en y augmentant 
en général la quantité d’oxigéne , ils séparent souvent une 
partie de Phidrogéne ou du carbone qu’ils brilent isolément , 
et qui s’en dégagent en eau et en acide carbonique 3 amsi 
ils changent la proportion relative de leurs premiers prim- 
cipes ; ils font varier la nature de la combinaison végétale 
de beaucoup de manisres : de 1A les états multipli¢s des pro- 
duits et des phénoménes qu'ils font naltre. 

3. Mais malgré cette multrplicité d’actions et de conyer- 
sions produites dans les composés vegétaux par les acides puis- 
sans a radicaux simples ou A radicaux inconnus 3; multipli- 
cité qui dépend de la force des acides , de leur quantité et 
de la différence méme des matiéres végétales , et de la tem- 
perature a laquelle on les traite , on peut cependant rapporter 
4 trois modes généraux les altérations que ces corps font 
naitre , ou les propriétés chimiques que présentent les matiéres 
végetales traitées par les acides. Tantdt en effet elles sont dissontes 
sans étre sensiblement changées ; tantdt elles éprouvent une 
altération sans que Vacide Ini-méme ait cede de Voxigene; 
tantét elles changent de nature ou se convertissent en produits 
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nouveaux en méme temps que l’acide décomposé leur donne 
une portion de son principe acidifiant. Dans ce dernier cas _ 
Valtération dela substance végétale est beaucoup plus profonde 
quelle ne peut l’étre dans les deux premieres circonstances. [1 
est important de considérer chacun de ces effets. 

4. Pour que les acides énergiques n’agissent que comme 
simples dissolyans des miatitres végétales , il faut, ou que 
ces acides soient fort affaiblis , ou que les compos¢s végé- 
taux d'une densite plus ou moins grande résistent bean- 
coup a leur décomposition. Ce dernier cas est extrémement 
rare et en quelque sorte hors de la nature végétale: le 
premier est donc celui qui a leu le plus souvent. Il n'y 
a presque aucune substance végétale qui ne soit plus ou 
roins susceptible d’étre dissoute f soit a froid, soit a chand : 
par tous les acides affaiblis et saturés cormplétement d’eau; et 
de méme il n’y a point d’acide, quel qwil soit, qui n’ait la 
propricte dopérer cette dissolution quand elle est faite sans 
-décomposition sensible de la part de la substance vegétale 3 
il n’y a pas de changement de couleur dans cette substagge , 
et Von ne reconnait aucune altération quelconque dans l’acide. 
Sonvent on peut s¢parer la matiére ainsi dissoute par le 
moyen @une terre ou d’un alcali qui s’emparent de l’acide et 
le forcent d’abandonner la matiére dissoute. Alors elle se 
dépose presque sans altération, ou au moins ayec une trés- 
légore altération. 

‘5. Mais quoique non altérée au moment de sa dissolution 
simple dans un acide affaibli , la substance vég¢tale ne reste pas 
sans une décomposition plus ou moins forte, lorsqn’on garde cette 
dissolution. Au bout de quelques jours on ne la retrouve plus 
avec toutes ses proprictés ; elle change peu 4 peu de nature ; 
elle se décompose, et passe ainsi lentement et 4 V’aide du temps 
4 état qu'elle est susceptible de prendre dans Ile cas ot le 
méme acide plus fort attaque promptement et fortement sa 


combinaison. C’est ce quon observe constamment dans toutes 
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ces dissolutions plus ou moins gardées. ‘Toutes se trouyent 
changées en acides végétaux. 

6. Le second cas de l’action des acides, que j’ai distingué par 
rapportaux diverses proprictés dont les maticres végétales sont 
susceptibles quand on les traite par les acides , est celui ott 
elles sont altérées , changées , modifiées sans que l’acide lui- 
méme soit décompos¢ , sans qu'il perde ou qwil s’en sépare 
de son oxigene. Ce second cas n’avoit pomt été encore appré- 
cié avant que nous l’eussions fait connaitre, vers la fin de lan 5 
de la République , le citoyen Vauquelin et moi. Ua lieu sur- 
tout dans l’action de acide sulfurique concentré sur ces subs- 
tances. Quand. on laisse agir spontanément ces deux genres 
de corps, quand on méle , par exemple a froid , cet acide et 
des pailles ou du bois, etc. , la substance végétale est désor- 
ganisée , ramollie, comme dissoute ; il s’en sépare une quan- 
tité notable de charbon , et l'on reconnatt bien qu'elle est déd- 
compos¢e , comme si on l’ayait en partie briilee on chaufite 
dans des yaisseaux fermés. On croyait , avant le trayail eité , 
que l’acide sulfurique opérait cet effet par la séparation de son _ 
oxigene. Cependant comme il ne se dégage point d’acide sul- 
fureux pendant ce changement remarquable, et comme on 
trouve l’acide sulfurique non décompos¢, non désoxigéné , 
aprés qu’il a eu lieu, il provient certainement d’une autre 
cause. On la détermine en examinant l'état de Vacide; il esi 
extrémement affaibli sans étre changé de nature ; il contient 
beaucoup d’eau qu'il ne contenait pas auparayant ; quand on 
le méle avec de nouvelle eau, il ne produit pas, 4 beaucoup 
prés , la méme chaleur qu'il produisait avant cette réaction. Il 
est donc évident qu'elle consiste dans une formation d’eau 5 
que VPacide sulfurique, par la grande tendance quwil a pour 
s’unir ace liguide, a sollicité et opéré la séparation dune por- 
tion d’hidrogéne et doxigtne de la substance végétale , et 
mis conséquemment a nu son carbone; que cette altération , 


dont Pacide avide d’ean est la cause occasionnelle , sans céder 
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cependant son propre oxigene , n’a pour limite que la satu- 
ration de cet acide par Veau, et qu'elle se passe conséquem- 
ment toute entiére dans la substance végétale. On verra que 
telle est la cause du phénomene de Véthérification ou de la 
formation de léther. . 

7. A mesure que cette décomposition de la substance végétale 
par l’acide sulfurique concentré a lieu, qu’elle se convertit en 
eau et en charbon, une portion passe aussi a l'état d’acide ; 
c’est presque toujours a l’acide acéteux que cette acidification 
se porte : on peut l’obtenir par la distillation. On verra, par la 
suite, que cet acide se forme par Vunion d’une proportion. 
donnée d’oxigéene , de carbone et d’hidrogéne ; et l’on concoit 
qu'il est, comme Veau, le produit d’un changement d’équilibre 
dans les matitres végétales. Il faut remarquer que pendant 
ce genre particulier d’altération il ne se produit poimt d’efter- 
vescence; il ne se dégage aucune bulle de fliuide élastique , 
parce qu’en effet aucun principe du végétal ou de lacide ne. 
.se sépare. I] ne se dégage qu’une certaine proportion de calo- 
rique par l’union de Vacide avec Peau formée , et en raison 
de la densité acquise de cette combinaison , ainsi que de la 
precipitation du carbone. 

8. L’acide muriatique agit de la méme maniére sur les 
composes vegétaux , quand il est concentré, et quand on le 
laisse long-temps en contact avec eux. Le gaz acide muriatique , 
comme tres-avide Veau , agit encore mieux que acide muria- 
tique liquide et fumant ; mais Vaction de l’un et de l'autre est 
infiniment plus longue que celle de l’acide sulfurique, a cause 
du peu d’activité de l’acide muriatique. Quand on laisse long- 
temps séjourner une miatiére végétale en contact avec cet 
acide , elle fimit par se colorer , brunir, noircir , se ramollir, 
se charbonner , et l’on trouve Vacide extr’mement faible. 
Comme l’on n’a jamais observé encore de décomposition de 
Pacide muriatique , comme on ne connatt aucune circons- 


tance ou il cede de Voxigéne, il est facile de concevoir que. 
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tous les effets qu'il produit sur les substances vegétales ne sont 
occasionnés que par les attractions de la masse méme dans 
toute son intégrité, Ainsi lorsqu’aprés un long contact. entre 
quelques-unes de ces substances , qui se rapprochent alors par 
leur nature de celle des matiéres animales, avec acide muria~ 
tique , on extrait de ce mélange du muriate d’ammoniaque , 
il faut en concliure que cet alcali s’est formé comme l’eau aux 
dépens des principes du végétal , et par l’attraction que lacide 
exerce sur Pammoniaque. 

g- Quant aux pliénomenes que présentent les matiéres végé- 
tales avec les acides qui se décomposent en méme temps 
quelles , ils dépendent tous de la séparation de Voxigéne de 


ces acides , et du transport de ce principe sur ceux des ma- 


teres orgamisées. Ainsi tous les acides qui he tiennent pas 


beaucoup a loxigene , et qui le laissent trés-facilement enlever, 
produisent de pareils effets. C’est ainsi que Vacide sulfureux, 
celui de tous qui agit le moins sur les matiéres végétales , a 
au moins la propricté de décolorer celles de ces mahéres qui 
ont les couleurs les plus fortes, en leur cédant son oxigene. 
Crest ainsi gue lacide muriatique oxigéné , en portant égale- 
ment son oxigene dans les matieres végétales , non seulement 
en altére les couleurs, ies blanchit , rend concrétes quelques 
inatiéres végétales liquides , mais brile a la fin ces matiéres, 
les réduit en charbon ou les convertit en acides. 

10. De tons les acides celui du nitre change le plus forte- 
ment toutes les proprictés de matiéres végétales , quand il est 
irés-concentré, et sur-tout contenafit du gaz nitrenx , il briile 
ces matiéres avec tant d’activité , qu'il en enflamme plusieurs, 
et les met a Pétat de charbon. Un peu moins fort, il change les 
eouleurs , les détruit , on leur communique une nuance jaune, 
inaltérable ou indélébile. On connaissait depuis long-tenips 
cet effet de Vacide nitrique , on ne lavait point expliquéd ; 
mais il est facile de voir quil est dd 4 la prompte séparation, 


de oxi gone, et dla grande quantité de ce principe, qui se porte 
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tout-a-coup sur lhidrogéne de ces matitres, et va jusqu’ l’en- 
flammer : mais ce nest pas dans cette action violente que 
consiste la plus importante et la plus Withee teAience de cet 
acide sur les composés végétaux. Etudiée Vaprés les lumiéres 
de la doctrine pneumatique , cette influence sert aujourd@’ hui 
A connattre toutes les.propriétés de ces composes : c’est dans 
Vappréciation de ces effets que la chimie francaise a rendu 
les services les plus hes oars ala peyeplne naturelle , comme 
je vais le faire voir. P 

11. Si action de cet acide varie plus ou moins suivant la 
diversité de composition des maticres vegétales , et si c'est en 
examinant chacun des matériaux immeédiats des plantes en 
particulier qu’on peut apprécier toutes les curconstances ‘diverses 
de cette action , on peut néanmoins tirer de toutes les varia- 
tions méme des effets quil produit, un mode commun, un 
résultat généralisé qui embrasse tout lensemble de ces varia- 
tions, et qui, en servant a les faire concevoir lorsqu’il sera 
nécessaire de traiter de chacune d’elles , peut en méme temps 
servir a déterminer en quoi consiste la totalité d’effets qual 
produit sur ces composés végétaux , et conduire a caracté- 
riser leurs propriétés chimiques : c’est de cette manicre , et 
sans entrer dans les détails qui appartiennent a Vordre de 
faits suivant, qu/il est essentiel de comsidérer ici Vaction de 
Vacide nitrique. 

Comme la tendance totale et le terme de cette action — 
est la décomposition compléte des composés végétaux , leur 
réduction en eau et en acide carbonique , et comme elle va 
plus ou moins vite vers ce terme quand on emploie l’acide 
nitrique fort et concentré ; pour connaltre et bien apprécier 
tous les degrés intermédiaires de cette .décomposition qu’il est 
susceptible d’opérer , on le prend affaibli d’une certaine quan- 
tité d’eau , par exemple a vingt-huit ou trente degrés de Varéo- 
métre ordinaire , et souvent méme on l’associe encore avec 
de l'eau , depuis la moitie de son poids , jusqu’a deux ou trois 
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fois sa quantité. On le laisse agir a froid, ou on fayorise et. 
on fait commencer son action 4 Vaide d’une température douce ,. 
ou bien on la rend plus forte et plus énergique en chauffant 
plus fortement ou plus long-temps. Dans le premier cas, on 
n’a qu’une effervescence rare et Iégere , dont le produit est . 
du gaz nitreux , mélé d’un peu d’acidé carbonique. Dans le 
second , la proportion de ce dégagement est. plus grande ; et 
dans le troisiteme, om pent aller jusqu’a décomposer complé- 
tement une portion de cet acide : car, comme on emploie de 
trois a six fois le poids de la matiére végétale que l’on veut 
traiter , il y en a toujours plus qu’il n’en faut pour obtenir 
les produits qu’on cherche , et les résultats, qu’on attend. 

13. Dans chacune des circonstances qui viennent d’étre 
exposées , les produits de Vaction de Vacide different; plus — 
celle-ci est forte et plus on, obtient en général de gaz nitreux 
et de gaz acide carbomique 3 cons¢quemment , plus il y a 
d’oxigéne séparé de Vacide nitriqne , plus il y a de carbone 
enlevé 4 la maticre végétale et brile par l’oxigene. Le pro- 
duit général ou le plus constant et le plus abondant de cette 
décomposition réciproque et simultanée , c’est une série dacides 
végétaux différens; quelquefois au nombre de trois ou de 
quatre , quelquefois d’un seul ou au moins de deux seule- 
ment , tous composés @hidrogene , de carbone et d’oxigéne , 
dont les caracteres de composition consistent dans la propor- 
tion diverse de leurs trois principes , et que je ferai connaitre 
parmi les matériaux immédiats des végétaux : car 11 faut obser- 
ver ici que ce qu'il y a de plus important et de plus fort pour 
la doctrine pnetimatique adaptée a l’analyse végétale, ce qui 
en prouve le plus la force et la solidité, c’est que les acides 
artificiellement composés par Vacide nitrique agissant sur 
les gommes, le sucre, les feuilles, les extraits , les bois, etc. 
sont exactement semblables par leur propri¢té comme par leur 
nature intime, a ceux qui se forment spontanément par les pro- 


eres de la végétation : ce qui prouve que l’art chimique se com- 
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porte comme les forces vivantes qui président a l’accroissement 
et aux fonctions des plantes. 

14. Les acides variés que donnent les matiéres végétales 
traitées par l’acide nitrique , proviennent non seulement de la 


diversité de ces matiéres , mais encore de la maniére dont on 


. les traite pa: cet acide : de sorte qu’apres une observation 


attentive de ce qul se passe dans ces divers traitemens on 
peut obtenir a volonté, - ju squ’ a un certain pot , telle ou 
telle espece d’acide végétal » ou des, proportions déterminées ‘ 


de deux , de trois de ces acides : il sufht pour cela d’arréter ; 


“a diverses époques , ou de pousser plus ou moins loin l’action 


de Vacide nitrique. On s’assure encore du poimt ot Von est 


parvyenu dans la décomposition végétale , par la quaniité et 
ja nature des gaz nitreux et acide carbonique obtenus 3 plus 


‘les gaz sont abondans et plus on avance dans cette décom- 


position. Par une suite de ces beaux résultats, ul est facile de 
yoir que comme la suite de ces altérations est la séparation 
toujours croissante d’une proportion de carbone, on ne peut 
- jamais faire marcher la décomposition végétale que dans une 


progression donnée ; om ne peut jamais rétrograder 5 un acide 


-d@abord formé, em passant a un autre acide, ne reparalt plus 


dans le premier état; et lon verra que cette acidification pro- 
gressive , le plus commun et le plus frappant produit de la puis- 


sance de l’acide nitrique, une fois parvenue aux acides oxalique 


,ou acéteux, les moins carbonés et les plus oxigénés, si ’on veut 


pousser encore plus loin la décomposition nitrique , la nature vé- 
gétale s’évanouit en quelque sorte sous les efforts du chimiste : 
et tout se réduit eutre ses mains en eau et en acide carbonique. 


A ce terme, cette action de Vacide nitrique se confond avec 
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15. Il suit encore des notions exactes, quoique générales , 
que je viens de donner , gu’en observant avec beaucoup de 
soin, et qu’en déterminant avec une grande exactitude , les 


quantités de gaz nitreux et de gaz acide carbonique formés 
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et dégagés , pendant les différens degrés de Paction de l’aeide 


nitrique , celles des divers acides obtenus a différentes époques 


de cette action, et enfin celles de V’eau et de l’acide carbo- 
migue obtenus au dernier terme. de cette disgrégation totale 
des principes végétanx , on peut analyser , dans la plus 
grande précision , et les diverses matieres végétales qu’on aura. 
prises pour sujet de ce travail , et les acides particuliers et suc- 
cessifs qu’on aura obtenus dans la série des temps divers de 
cette opération. C’est ainsi que dans un travail qui nous est 
commun au citoyen Vanquelin et 4 moi sur les substances 
végétales , nous mous sommes servis avec un grand succés , 
de V'acide nitrique pour paryenir a déterminer les proportions 


des primcipes primitifs, hidrogene carbone et oxigéne , d’un 


assez grand nombre de substances dont nous avions besoin 


de connattre et de comparer les rapports de nature et de com- 


position. 


16. Il est enfin quelques maticres végétales sur lesqnelles . 
Paction de Pacide nitrique n’est pas borndée a produire les 


effets de Pacidification : tout en les conyertissant en acides , 


il en change quelquefois une portion em une espéce dWhuile 
graisseuse ; dans d’autres, il donne naissance en méme 
temps 4 une sorte de résine ; chez celle-la il forme des pous- 
sieres insolubles dans l’eau et solubles dans les alcalis sans étre 
fusibles cependant a la manicre des graisses; chez celle-ci il 
dégage et compose de l’acide prussique , et presque toujours 
il produit tout a la fois de Vammoniaque. ‘La plupart de ces 
dernicres conversions ou modifications , qui ne s’opérent que 
rarement » ef qui n’ont lieu qu’avee le gluten, les bois, les 
écorces suibérenses , les champignons, etc. , traités par acide 
nitrique , font reconnaitre dans ces matitres une composition 
fort analogue a celle des substances animales ; et en - effet 
d’autres caracteres encore , d’autres propriétés chimiques les 
en rapprochent. Il en sera question plus en détail dans lordre 
de faits suivant. 
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Des propriétés chimiques des substances 
végétales traitées par les sels. 


1. On n’a point ou presque point traité jusquwict parmi les 
propriétes chimiques qui distinguent les matier es vegétales, le 
mode de leur altération par les composes ‘salins , paree g ona 
trop peu fait attention 4 ce mode méme, et parce quon l’a 
cru trop faible ou trop peu prononcé pour pouvoir servir de 
caractere. I] est vrai que les chimistes n’ont point jusqu’a 
présent, ou observé avec assezde soin, ou trouvé assez forte 
Yaction des sels pour Vappliquer a l’analyse végétale; et cepen- 
dant tous les faits que présente la pratique des arts sur Vemploi 
de différens sels dans la conservation ow dans la préparation 
d’un grand nombre de matieres végétales, montrent une suite 
de phenomenes qui peuvent assez cavactériser ces matiéres pour 
-qu’on ne doive pas en négliger Vexamen et en rejeter comme 
imutile Vapplication a cette partie de la chimie. C’est cet objet 
économique que je me propose de tracer ick pour détermmer 
les proprictés que montrent les substances végétales traitées a 
Vaide de divers procédés par plusieurs matiéres salines: j’y 
joindrai soiled résultats d’expériences. chimiques oe né- 
ae jusqu’a présent. 

. Si les sulfates sont rarement altérés par la ig des 
BR acs vegétales dans leur état habituel 5 s’ils n’ éprouvent 
aucune altération de la part de ces substances dans leur simple 
contact, il n’en est pas de méme lorsqu’on les laisse long-temps 
-scjourner dans ce contact, ou lorsqu’on éleve beaucoup leur 
température au moment oti il a leu. Quoique des dissolutions 
_saturées de sulfates alcalins on terreux défendent en général 
de leur altération spontance la plupart des matictres végétales , 
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cette conservation ne se prolonge point au-dela d’un ceriain 
terme: ‘alors les matieres, en se décomposant au milieu du 
liquide , opérent , a Vaide de leur hidrogéne et de leur carbone, 
la décomposition des sulfates, et en mettent pen a peu le soufre 
anu. C’est ainsi que des eaux chargées de sulfate de chaux 
précipitent du soufre et exhalent Podeur fétide @’un Vhidrosulfure 
lorsqu’elles sont long-temps en contact avec des matiéres vége- 
tales : c’est ainsi que des immondices des villes, accumulées 
et enfouies avec des moellons de pierres a platre, et humectées 
pendant un temps plus ou moins long, ont rempli les fragmens 
deces matériaux de soufre cristallisé quis’est peu a peu séparé du - 
sulfate. I] arrive ici, a aide du temps ce qui se passe rapi- 
dement quand on fait chauffer fortement des sulfates avec les 
mémes matiéres végétales qui les convertissent en sulfures par 
Vaction de leur hidrogéne et de leur carbone. On sait que les 
eaux naturelles qui tiennent en dissolution du sulfate de chaux 
n’ont pas la propriété de bien cuire les Iégumes, et j'ai dgja 
fait voir plus haut que cela dépendait de leur saturation par 
ce sel; enfin il est aisé de sentir que les mémes eaux , lorsque 
les circonstances favorisent la séparation, le dépdt et la cristal- 
sation du sel terreux qu’ellés contiennent, et lorsqu’elles 
baignent de toute part des parties de végéetaux telles que des. 
feuilles , des tiges , des écorces, doivent former sur ces corps 
un enduit on un dépdt, une veritable incrustation de sulfate 
de chaux, qui les conserve sous cette enveloppe inaltérable et 
peu dissolnble. C’est ainsi que dans les batimens de graduation 
des salines , les fragmens de branchages s’encrofitent du sulfate 
de chaux lamellenx ct cristallin, que l’évaporation de l’eau par 
Pair agite et comprimé en sépare sans cesse. | 

3. L’eau chargée du sulfate triple et acide d’alumine, Vaiun, 
est aussi employc¢e comme conservatrice de plusieurs maticres | 
végétales ; mais elle en opére pen a peu la décomposition, et 
en laisse séparer des flocons ou des filamens muqueux qui en 
arinoncent Valtération, On sait de quelle utalite est ce sel dans. 
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Vart de la teinture , quel avantage il a pour aviver, et sur-tout 
pour fixer et rendre solides beaucoup de matiéres colorantes 
végétales. Je ferai voir , dans Vhistoire de ces couleurs , que la 
propricté par laquelle ce sel les fixe , dépend de la forte at- 
traction que lalumine exerce sur ces matieres. 

4. Les nitrates n’ont qu'une action faible sur la plupart des 
maticres végétales dont ils resserrent le tissu et le édfendent 
contre sa propre altérabilité , dont ils rehaussent aussi souvent la 
nuance dans leurs parties colorées : mais les chimustes emploient 
quelquefois dans une autre vue le nitrate de potasse pour 


Vexamen de ces matiéres ; il leur sert, en exposant son mélange 


avec ces-matiéres.A une haute température, a les brdiler, a en 


détruire Vhidrogene et le carbone plus ou moins complete- 


ment, a en extraire les substances salines et terreuses fixes , 


a y prouver lexistence . de quelques oxides métalliqnes et 

spécialement de ceux de manganese et de fer. Si Von fait cette 

expérience avec soin et dans des vaisseaux fermés de manicre a 

recueillir exactement les fluides clastiques qui se forment et 

se dégagent, on peut déterminer ainsi la proportion d’hidro- 
4 

sene contenus dans la substance 


5 
végetale qu’on examine , en méme temps que celle des ma- 


gene, de carbone .et d’oxi 


' tidres fixes qui restent. Quelquefois le nitrate de potasse , chauffé 


fortement avec les substances végétales , en donnant pour résidu 
vin veritable prussiate , est employé et compare méme dans 


cette action a celle des alcalis fixes, pour comparer dans ces 


‘ corps la propriété de fournir lacide prussique ou la matiere 


colorante du blen de Prusse, avec celle que présentent diffé- 
rentes maticres animales. : 

5. On connait le grand usage qu’on fait dans l'économie 
domestique et dans les arts du muriate de soude pour con- 
server un grand nombre de produits des yégétaux ou de par- 
ties végétales. C'est ainsi qu’on laisse tremper dans la saumure 
ou la dissolution sature de ce sel, des lkégumes, quelques fruits 
sur-tout Iégumineux, des graimes ou semences, des racines , 


I 
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des feuilles et méme des fleurs délicates; les roses effeuillées , 
arrangées et recouvertes avec des lits de sel, sont sonvent 
conservées ainsi dans les ateliers des parfumeurs, pour les 
distiller ensuite dans une saison plus ou moins éloignée de 
celle ot on les a cueillies. Quelques chimistes ont cru que le 
muriate de soude, gardé long-temps en contact avec des ma- 
tieres végétales liquides , était décomposé, et que la soude 
était mise 4 nu; mais aucune expérience exacte n’a encore | 
prouvé cette assertion. On emploie souvent ce sel dans les — 
décoctions et distillations des végétaux pour permettre a lean 
de prendre une température plus élevée , et favoriser ainsi: le | 
dégagement comme la volaiilisation de quelques produits dont 
on augmente la quantité par ce procédé. 

6. On n’a poimt encore proposé Vusage du muriate suroxi- 
gené de potasse dans l’analyse végétale; c’est cependant un des 
composés qui pourront y étre de la plus grande utilité. Dans 
notre travail sur les détonations par le choc , produits du 


mélange du muriate suroxigéné de potasse avec la plupart des” 


corps combustibles , nous avons reconnu , le citoyen Vaun- 
quelin, et moi, que les matiéres végétales , et sur-tout la 
gomme, le sucre, la farine, comme les hmiles, l’alcool, 
gle 
et de fulminer ‘par la percussion, apres avoir été melanges 


Véther , avaient la propriété de briler avec une grande éner 


avec le muriate suroxigéné de potasse. Il est é¢vident qu’en — 
faisant cette expérience dans des appareils convenables, on 
pourra recueillir Peau et V'acide carbonique formés par l’union 
de Phidrogéne et du carbone de ces matiéres, soit avec leur 
propre oxigene, svit avec celui qui sera fourni par le mnuriate 
suroxigéné de potasse , et que comme ce sel ne porie que de 
Voxigéne pur dans cette action fortement décomposante, et 
ne laisse pour résidu que du muriate de potasse , il sera facile 
de déterminer, 4 V’aide de son action et de ses produits, les 
proportions exactes des principes qui composent prinuitive- 
ment les veégctaux, en y comprenant méme celle des corps 


| 
| 
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fixes qui resteront avec le muriate de potasse résidu , et qu'il 
serait aisé d’en séparer. 

7. Les phosphates ne peuvent avoir d’autre usage , dans la 


recherche des propri¢tés chimiques et de analyse des végé- 
a | taux , que celui de reconnaitre la présence de quelques terres 
fou de quelques oxides métalliques dans leurs résidus fixes , 
‘dans | leurs charbons ou dans leurs cendres; et alors cette action 
fondante et vitrifiante de leur part ne ive poimt de celle 
‘quils exercent sur les substances terreuses salines ou meétal- 
i liqnes gui ont été examincées précédemment. Les fluates et 
les borates n’y peuvent porter aucune lumuere de plus ; aussi 
“na-t-on rien dit de l’action de tous ces sels sur les matiéres 
_ vegetales, et n’en a-t-on pu tirer absolument aucune induction 
pour Ja connaissance des propri¢tés chimiques qui caracte- 
” risent ces substances organis¢es. 
8. Les carbonates sont un peu plus actifs que les trois der- 
miers genres sur les compos¢s végétaux 5; souvent dans les 
procédés pharmaceutiques on se sert du carbonate de potasse ou 
du carbonate de soude pour parvenir a extraire plus vite, plus 
abondamment ou plus complétement, quelques- uns des mate- 
riaux immeédiats des végétaux, a laide de l’infusion ou de la dé- 
coction dans eau. C’est ainsi qu’il est reconnu depuislong-temps 
quen aiguisant eau d’un peu de sel fixe de tartre ou carbonate 
de potasse non saturé, on enléve plus de résine aux bois, aux 
| racines oi aux écorces seches ; mais l’on verra dans l’ordre de 
faits suivant que cette extraction plus abondante est accompagnée 
Wune combimaison particuliére entre l’alcali et la résine. On 
sait généralement que le carbonate de chaux en dissolution 
dans une eau naturelle qwil rend crue on dure nuit A la 
‘cuisson des végétaux , a cause de la saturation de cette eau, 
qui Pempéche de réagir sur la substance végétale. On sait 
encore que les plantes ou leurs parties, plongées dans une eau. 
* trés-chargée de ce sel terreux a l’aide d’nn excés d’acide car- 


‘bonique , se recouvreut des molécules déposées et coucrétées 
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de ce sel, 4 mesure qual quitte Vean , dont Pacide dissolyant 
s’échappe dans lair. C’est par ce procédé simple que se forment 
les incrustations calcaires , lés ostéocoles, etc. , quand la substance 
vegétale se détruit peu a peu, et quand elle laisse une espéce 
de moule creux qui en représente toutes les parties avec une 
grande exactitude. Le carbonate de chaux , déposé en moleé- 
cules fines dans ce creux, y prend la forme du végétal; et de 
la les préetendues pétrifications qu’on décrivait autrefois avec 
une espece de complaisance , sur lesquelles on a long-temps 
disserté et proposé tant de systémes absurdes 3 tandis que leur 
production est si simple.et si facile a expliquer depuis les dé- 
couvertes de la doctrine pneumatique. 


/ 
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Des propriétés chimiques des substances. vége- 
tales traitées par les métaux , les oxides et 
les dissolutions metalliques. 


1. Les matiéres métalliques , leurs oxides et leurs digcolne 
tions dans les acides n’offrent pas plus que les sels, 2 4 Vhistoire 
de la chimie, de véritables instrumens employés encore a 
Vexamen des propriétés chimiques des végétaux , quoique 
guand on connait bien leur nature et leur énergie, i sot 
facile et naturel de prévoir qiwils peuvent y servir avec beau- 
coup Wavantages. Sion en excepte quelques moyens particu 
hers Vanalyse mis en usage seulement par Bergman et 
Schéele, et depuis eux par quelques chimistes qui ont marché 


sur leurs traces pour examen de pe especes de nou- 


veaux acides qu’ils ont découverts, on n’a point embrassé 


sous aucune vue générale l’action de ces puissans réactifs pour 
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rechercher et connaitre dans tout leur ensemble les propriétés 
chimiques des matiéres végétales. Je vais essayer ici den faire 
voir Pavantage , en tirant du peu de faits qui existent sur cette 
action » ce qu’on pent espérer qu "elle fournira quelque jour a 
cette branche nouvelle de la chimié. 

2. Les matiéres métalliques ne présentent dans leur ensemble 
que trois modes d’influence de la part des propriétés chimiques 
des substances végétales.. Ou bien elles sont complétement 
maltérables par ces substances , quoique quelques fables alchi- 
muques aiént préte éa plusieurs végetaux la mystérieuse pro- 
pacts de changer les proprictés des métaux et d’en operer 
méme la conversion réciproque. Ou bien elles sont plus ou 
moins oxidables par celles qui, portant un caractére d’acide , 
sont caractérisées comme telles par une attraction plus Ou 
moins forte pour les oxides métalliques, et par la propriété 
den operer la formation a laide de la décomposition de Peau. | 
C’est ainsi que le fer et le cuivre sont tout-a-coup colores et 
peu 4 peu oxidés, corrodds et dissous par les matiéres végétales 
aigres, acerbes et d’une saveur plus ou moins forte, comme 
pa les acides végétaux purs eux-mémes. Enfin les métaux sont 
ges en sulfiures meé- 


os 
talliques par leur contact plus ou moins long , leur séjour pro- 


colorés , tachés , enduits et méme chan 


longé avec des matitres végétales contenant du soufre, telles 
que les cruciferes, etc. I] est évident que ces deux derniers 
modes de propriétés chimiques des yégétaux par rapport. aux 
substances métalliques ne peuvent pas fournir de grandes 
Jumicres, mais seulement quelques apercus , quelques don- 
nées générales sur la composition végétale. 

3. Les oxides mctalliques sont plus utiles et présentent une 
action beaucoup plus forte que les métanx quand on les con- 
sidére sous le méme rapport. La quantité Woxigéene qui leur 
est unie joue ici un rdle plus ou moins semblable a celui des 
acides qui a été examiné dans l’un des articles précédens. Ce 


‘sont sur-tout ceux qui tiennent le moins 2 ce principe combu- 
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rant, et qui le laissent séparer le plus facilement de leur com- 7 
position , qui servent le plus 4 altérer les substances végetales a 
sur lesquelles on les fait agir. C’est ainsi qu’en benéral ils 3 
tendent a désorganiser a détruire , a briiler les composés vé- 
getaux 5 et tel est le terme de leur action sur ces compons 
mals ils ne portent point toujours leur énergie jusqu’ a ce terme 
extréme : souvent ils ne cedent qu'une portion de leur prin- 
cipe , qui penctre les substances végétales, les épaissit, les 
condense , les oxide simplement sans les décomposer et les — 
détruire complétement. C’est ainsi que se comportent les huiles 
vegétales qu’on fait chauffer avec les oxides métalliqnes , et 


qui dans la préparation des empldtres prennent de la con- | 


sistance en méme temps qu’ils acquierent une sorte de nature “ 
savonneuse. C’est par la méme propriété que tant de liqueurs 
vegctales deviennent plus ou moins épaisses , floconeuses et 
tenaces , quand on y ajoute des oxides métalliques, et sur- tout 
quand on les fait chauffer avec ces corps. 

4. Il y a une action particuliére entre les oxides métalliques 
et les parties colorantes des. végétaux : quoiqu’on puisse la ie 
rapporter en général 4 ce qui vient d’étre expose, on doit , 
cependant remarquer qu’elle est encore plus forte en raison 


5 
gene parait étre a la vyérité la cause du lien qui unit si étroite- 


de attraction qui existe entre ces deux genres de corps. L’ox- 


ment ces deux substances entre elles , puisque les métaux de 
ces oxides ne présentent pomt la méme propricté de se com- 
biner avec les matiéres colorantes ; mais la combinaison qui se 
forme n’admet pas la séparation de ce principe ; il reste en 
méme temps uni et a l’oxide et a la matiére colorée; il en 
rehausse et il en solidifie la couleur. Au reste, cette action , 
que je ne dois qu’exposer ici d’me manivre générale , sera plus 
approfondie quand je traiterai des parties colorantes en par- 
ticulier. 

5. Les dissolutions des métaux dans les acides produisent des 
effets trés-variés et trés-multiplids avec les maticres végétales, 


* 


¢ 
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et leur action varie suivant la nature de ces composés. On 
verra, dans l'histoire des acides végétaux , combien de carac- 
teres divers ils présentent avec la plupart de ces dissolutions , 
et quel jeu d’attractions simples ou compliquées se passe quand. 
on méle ces diverses matitres les unes avec les autres. Il est 
nécessaire pour bien connattre les actions réciproques des dis- 
solutions métalliques et des compos¢s végétaux , d’isoler d’abord 
par la ‘pensée les effets que peuvent produire les corps salins 
analogues a ceux qui ont été décrits dans la cinquieme section 
de cet ouvr age, et qui se rencontrent souvent faisant partie de 
ces Rotnposee sans cela on attribuerait 4 la matiére vegetale 
ce qui ne serait dit qu’ aux corps etrangers a sa nature , quib 
peuvent étre mélés a cette matitre. Ainsi, les précipitations 
-produites par les sulfates et les muriates, que présentent 
‘si souvent les liqnides yégétaux quand on les méle avec les 
dissolutions nitviques de la plupart des métaux blancs , doivent 
dabord étre séparées des effets chimiques que la substance 
végétale est susceptible de produire. On reconnalt ces effets par 
la forme, la couleur, et sur-tout par l’examen des précipités. 

6. Kn admetiant cette distinction premiére et essentielle , et 
exi déefalquant en quelque sorte des phénomenes produits par 
les substances végétales mélées aux dissolutions métalliques 
ceux qm sont dus aux sels déja connus, on trouve que les 
-matiéres de cet ordre sont ou conservées ou resserrées, on 
_colorées, ou briilées , ou décomposées et précipitées par les sels 
meétalliques. Rien n’est si fréquent que la coloration plus ou 
moins foncée des matiéres végétales blanches par le contact 
- des dissolutions metalliques; et outre les taches de toute nature 
dont se couvrent les linges employés dans les laboratoires de 
‘ehimie par le contact de ces dissolutions : on prouye ce 


Co fa) 
sei re 


' Waltération par les grands et beaux résultats de Vart de la 
teinture. La précipitation occasionnée par les mémes com- 
posés ajoutés aux liquides végétaux, a lien sur-tout pour les 


séves , les sucs exprimés , les infusions, les décoctions. Comme 


f 
} 
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fes sels métalliques sont eux-mémics décomposés par ces mélanges, 
Je citoyen Berthollet a proposé de se servir de la décoction 
de quinquina pour détruire dans l’estomach méme des sujets 
qui en ont pris inconsidérément ou par erreur, les effets des 
dissolutions de tartrite dantimoine et de potasse » et de muriate 


4 


suroxigénd de mercure. 


5 


Secr. Wag. 2Ordre TV. Art. 2. bes 2 
QUATRIEME ORDRE DE PFAITS— 


SUR LES COMPOSES VEGETAUX. 


Des diverses matiéres végétales en par- 
_ ticulier,ou des matériaux immédiats 


f f 
des VEGELAUL. 


A Cee i PREM 1 ER. 

q 

De ce quwil faut entendre par Pexpression de 

- matériaux immédiats des végétaux, et de 
leur siége dans les VegetaUux. 


a, Je wai parlé jusqu’ici que des compos¢és végétaux en 
masse , et je les ai considér¢és comme s’ils ne formaient qu'une 
seule et méme substance , dont j’ai exposé la nature et les pro- 
prictés générales ; mais personne n’ignore que les maticéres 
extraites des vegetaux sont réellement trés-différentes les unes 
des autres par leur forme , leur consistance , leur saveur, leur 
odeur; personne ne confond le sucre avec la gomme, ces deux 
corps avec une huile, et Vhuile avec le bois proprement dit. 
Les usages auxquels on emploie chacune de ces principales 
matiéres végétales pour les besoims dé la vie, apprennent a 
tous les hommes 4 les distinguer les unes des autres, et leur 
fait voir que ce n’est pas seulement par la structure diverse de 
leurs parties, par exemple par leurs racines comparées a leur 
tige, a leurs feuilles, a leurs fleurs, etc., que les végétaux 
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different les uns des autres, mais méme par les corps particu- 
fiers et différens que chacune de leurs parties contiennent 
_. plusieurs a la fois. Ainsi les amandes donces offrent sur 
leur écorce une poussicre rougedtre qu’on enleve par le frotte- 
ment, dans leur intérieur une hile qu’on extrait par la pres- 
sion , et une masse pulvérulente, friable et blanche comme de 
Vamidon gui reste aprés l’expression de Vhuile. | 

Voila Vidée simple qu'il faut se former de ce que je — 
nomme matériaux ummédiats des végétaux; ce sont toutes 
les maticres variant dans leurs propriétés, dans leur sayeur, | 
leur odeur, leur état solide ow liquide, leur consistance , leur ? 
propriété nutritive , médicamenteuse ou vénéneuse, qu'on pent - 
séparer des diverses parties des plantes, et sur-tout de la 
méme partie, et qui par leur arrangement et leur disposition 
dans cette partie la constituaient immeédiatement. Leur caractére 
général ou distinctif est leur existence particuliere dans les par- 
ties diverses des plantes , et sur-tout la possibilité de pouvoir 
en étre séparés ou extraits sans éprouver d’altération et de 
changement; de sorte qu’on les obtient tels absolument qwils 
étaient dans les composés végétaux, et sans leur ayoir fait : 
subir aucune modification qui ait pu en rendre la nature diffé- — 
vente de ce qu'elle était dans les organes des plantes ee ils 
toraiene véritablement par tie intégr ante. 

3. C’est par cette raison que considérés sous le rapport des 
vegétaux auxquels ils apparticnnent et qui sont plus composés 
qu'eux, puisque ces matériaux n’en constituent que les diverses 
parties, on lesa d’abord nommés principes immédiats des 
plantes , soit parce qu’on leur avait reconnu la propriété et le 
caractére de former veritablement les végétaux par leur réu-— 
mion, soit parce qu’on les en séparait par une analyse immé- 
diate, par des moyens immédiats. Voila pourquoi j’ai désigné 
ailleurs sous le nom d’analyse immédiate celle par laquelle on 
obtient par un premier travail, et sans appareils mi procédés 
compligués , les mati¢res contenues dans un composé, et jai 


s 
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choisi le principal et le plus saillant exemple de ce genre 
danalyser les végétaux. Il est assez évident que ces matériaux 
ne pouyaient étre appelés principes qu’autant qu’on les com- 
parait aux plantes tout entieres qui en sont compos¢ées ; mais 
@est une expression qu’on ne doit pas conserver, puisque ce 
‘ne sont pas véritablement des principes : aussi les chimnistes 
is’ en servaient-ils autrefois pour fournir Pexemple de ce qu 41s 
inommaient des principes principiés ou formés eux-mémes 
td? autres principes beaucoup plus simples qu’ eux. J’ai donc cru 
‘devoir abandonner cette ancienne expression de principes des 
-yégétanx , pour y substituer celle de maiériaux immédiats ; 
‘qui rend trés-bien Vidée qu'il faut s’en former relativement 4 
la composition végétale. : 

4. Il. nest presque pas nécessaire de rappeler ici que ces 
Be einx immeédiats sont tous les produits du travail de la 
pppectation 5 al jest senlement unportant de faire remarquer 
qu’ une substance vegctale ou qu’ une par tie végctale n’est jamais 
‘constituce d’une seule matitre , mais de plusieurs a la fois , 
‘qu’on peut séparer et obtenir isolément les unes des autres. Il 
‘s'ensuit que chacun des matériaux immiédiats des vegétaux 
doit étre placé dans un genre particulier d’organes, et que 
c'est a la structure particuliére de chaque organe qu’est due 
sa composition spéciale et en quelque sorte imdividuelle. Ce- 
pendant, il ne faut pas croire qu’il y ait autant d’ordres de 
vaisscaux ou de cellules qu il y a de matériaux immédiats des 
‘yéodtanx: car le nombre de ceux-ci va au moins a vingt , 
‘comme je l’indiquerai bientét; tandis que le nombre des genres 
‘de vaisseaux ne va qu’a cing différens , comme je ai annoncé 
‘dans un article precedent. J] faut done que chaque genre de 
tissus ou d’organes des végétaux contienne- un certain nombre 
ide matériaux iummeédiats divers les uns des autres. Ce que je 
vais dire de la manitre d’obtenir ces matériaux confirmera 
cette assertion , puisqu’on peut en effet tirer d’un seul tissu 
quelquefois jusqu’d trois ou quatre de ces matérianx dilférens. 


y 8 
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De la maniere d’extraire les matériaux 
immédiats des VEZELAUX 


1. Le caractére des mat¢ériaux ummédiats des végétaux ¢tant 
de présenter toutes les propriétés quwils avaient dans les plantes 
méme dont ils faisaient partie , il est évident que pour les 
obtenir tels il faut employer des moyens qui ne puissent les 
altérer en aucune manicre. Si chacun de ces matériaux était 
placé en particulier dans un lieu bien distinct , il suffirait de 
reconnaitre pour chacun d’eux ce si¢ge, et d’y puiser la subs- 
tance que Pon voudrait se procurer en détachant cette partie ; 
et dans ce cas le procédé serait entitrement mécanique. Ce 
moyen n’est praticable que pour ceux des matériaux qui, sous 
forme liquide , sont contenus dans des cellules particuliéres , 
pour ceux qui sous la forme solide ou pulvérulente sont s¢parés 
et recouverts d’une crofite ou d’une enveloppe membraneuse , 
ou enfin pour quelques-uns qui, bien isolés et produits dune 
excrétion particulicre, se présentent purs au dehors des végétaux 
et A VYextérieur de quelques organes , soit a Vécorce, soit sur 
les fenilles, soit entre les parties ouvertes des fleurs ou a Ja 
surface des fruits. 

2. Il résulte de cette distinction qu'il y a d’abord trois moyens 
meécaniques aussi simples et aussi certains les uns que les autres 
d’extraire ou Wobtenir quelques-uns des matériaux immédiats 
des végétaux. Lorsque ces matériaux , souvent susceptibies de 
s'épaissir a lair, sortent d’eux-mémes sous forme liquide 
de quelques points de la surface des plantes, soit par 
Vextrémité des vaisseanx dilatés, soit par les fissures et les 
crevasses qui se forment a la suite de lespece de pléthore ou, 
de turgescence qui a fortement distendu les parois de ces vais- 


seaux, on se contente de les séparer a la maim. C'est ainst 


"a 


Se 


eat eats Se LS I ee ee = 


eS ities jaca iss tks 
Eye StS cee a Te oe 


matériaux immédiats. 


Extraction des matér. tmmédiats des végét. 115 


qu ov recueille tae BeCAICS 9. les résines et les baumes: c¢’est la 
nature elle-méme qui en préparant ces sucs dans une classe 
de yaisseaux propres, ‘les en fait sortir par une véritable sécré- 
tion et excrétion assez semblable a celle qui a heu dans les 
animaux. J'ai déja4ndiqué ailleurs ce procédé général sous le 
nom Wanalyse mécanique naturelle. On voit qu'elle fonrnit des 


’ 


_ 3. Quelques matériaux immeédiats des végétaux , quoique 


% : Y . if . 
trés-abondans au sein de ces corps organises et vivans , n’en 


D 


_sortent que difficilement et peu abondamment , ou méme point 


du tout dans quelgues circonstances. L’industrie humaine a su 


-yremédier 4 cet inconvémient , et créer une méthode simple 


mien k ps s I sy 
‘pour augmeénter leur écoulement trop lent a son gre , ou pour 
le déterminer, quand il n’a pas heu spontancment. C’est ainsi 
qu on perce avec des taricres les arbres résineux » pour en ob- 
_tenir les sucs, qui coulent alors abondamment ; les tétes de 


pavot pour en extraire le suc blanc , qui en se scchant sur les 


-parois extérieures de ces capsules, y forme |’opium, les feuilles 
grasses d’aloés, les tiges de Peuphorbe , les racines duconvol- 


yulus scainmonée, les troncs de beaucoup darbres, pour se 
procurer les sucs extractits ou gommo-résineux qui y sont 
contenus plus ou moins abondamment. C’est encore par ce 
procédé qu’on extrait la manne des frenes, etc., la séve du 


bouleau, du charme, du hétre, les pleurs, de la vigne , le suc 


sucré de Pérable saccharin, le suc élastique de Vhevw@a caout- 


chouc. 
4. Dans d’antres cas, lorsque les sucs propres qui repré- 


sentent quelques mateériaux immédiats des végétaux, sont ren- 


-fermés dans des vésicules nombreuses cantonnées dans quelques 


parties isolées ou faciles a isoler , on ouvre ces vésicules par le 


moyen des rapes, ou lon enleéve le tissu plus ou moins mou 


et délicat qui les contient , et on les exprime soit avec la main, 


soit A Vaide d’une presse : on separe ainsi le suc d’avec le 


parenchyme solide et désorganisé appartenant aux vésicules qui 
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le tenaient renfermé. Ainsi l’on extrait Vhuile volatile des 
écorces celluleuses du citron, du cédra, de la bergamotte. 

5. Cetie espéce de dissection, quoique grossitre et désorgani- 
sante, ne sufhit pas toujours pour obtenir plusieurs de ces ma- 
tériaux liquides. Lorsqu’ils sont protondément cachés dars des 
vaisseaux qui oceupent toute l’épaisseur , toute la continnité , 
et sur-tout la partie profonde d’un végétal frais, ou dans des 
cellules pratiquées dans le centre méme des fruits ; lorsque ces 
sucs ne peuvent étre extraits qu’apres le broiement total on la 
esruction complete du tissu entier; lorsqu’ils sont intiniement 
mélangés avec des substances pulpeuses om pdteuses qui en 
sont impregnées: alors on est obligé de broyer, de moudre - 
de pulvériser ces végétanux ou ces parties de végétaux, et de 
soumettre la pulpe ou la pate qui en résulte 4 Veffort plus on 
moins violent d’une presse. On traite ainsi les graines hui- 
leuses et féculentes pour en tirer Phuile , les plantes tendres 
et succulentes pour en séparer les sucs. Le broiement on la 
forte pression font ordinairement couler plusieurs matériaux 
immédiats liquides a la fois, et une partie du parenchyme 
fibreux, muqueux, féculent ou ligneux qui formail la por- 
tion ‘solide; mais le repos et la décantation suffisent le plus 
souvent pour purifier ces materiaux et les départir assez exacte- 
ment, de sorte 4 n’ayoir pas besoin d’autre moyen. 

6. La filtration 4 travers les linges ou le papier est un des 
moyens les plus simples et les plus stirs de séparer plusieurs 
des matériaux unmeédiats des yégétaux confondus ensemble 
dans un liquide: les fécules légeres qui troublent les sucs, les 
sucs muqueux mélés de corps résineux ou huilenx qui ne 
passent pas a travers les papiers fins déja monillés, sont trés-aisé- 
ment séparés les uns des autres par ce procédé mécanique. Le 
seulrepos suffit souvent pour obtenir cette séparalion. Ainsi, par 
exemple , le suc acide et exprimé des citrons, celuides oranges , 
des groseilles , des framboises , des cerises, etc., gardé quelque 
temps, dépose une quantité plus ou mois grande de mucilage 
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gelatinenx fade, qui était d’abord dissous dans l’acide: mais 
presque toujours cette s¢paration , cette espece de départ, ducs au 
temps , ne s’operent qu’aux dépens d’une altération intime , d’1m 
changement plus ou moins avancée dans la nature méme des 
liquides végétaux , qui, comme je Vai déja annonce , sont ex- 
irémement décomposables. On ne doit donc avoir recours ace 

“moyen pour obtenir divers matérianx unmeédiats contenus dans 
ces liquides, que dans le cas ott ils se séparent irés-prompte- 
‘ment , et avant qu’on puisse soupgonner une alteration quel- 
conque dans Ja combinaison de ces mat¢riaux; alteration qui 
a lieu quelquefois avec beaucoup de célérité. 

7. Quand les matériaux immédiats qu’on veut séparer sont 
-sous la forme solide et susceptibles de prendre celle de pous- 
siére par la irituration ou le broiement, aprés les avoir réduits 
en pulpe ou en pate, soit a Vaide de Veau de verdeur 
des parties végétales qui les contiennent, soit a Vaide de 
Veau qu’on peut y ajouter en les broyant ou les écrasant par 
-différens moyens , on les délaye dans une grande quantitdé de 
nouvelle eau, qui, en écartant les unes des autres toutes les 
molécules pulvérisables , les tient d’abord suspendues pen- 
dant quelque temps , et les laisse ensuite céposer ou précipi- 
ter plus ou moins pures, isoldes ef sé¢parées, ou privees de la 
portion de maticre dissoluble et ¢trangere aux matérianx pul. 
vérulens qui restent dans Veau. Cette .espece de lavage est 
particulicrement employé pour obtenir les fecules amilacces , 
les fécules fibreuses. 

&. Tous les moyens énoncés jusgu’ici sont enticrement mé- 
caniques; il en est quelques autres qui, sans avoir la méme 
simplicité et appartenant a quelques opératiols chimiques , 
n’exigent pas cependaut des instrumens ou des actions assez 
énergiques pour alterer ou changer au moins sensiblement 
la nature et la composition des matériaux immédiats des végé- 
taux. Telle est, dans plusieurs circonstances de cette extraction 


des matériaux immédiats des plantes, l’action du feu. Souvent 


\ 
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ces matériaux, profondément cachés ou imtimement car- 
tonnés dans J’intérieur des cellules végétales ot ils sont en 
méme temps solidifiés et attaches a leur surface , ne penvent 
en ¢étre extraits par des moyens mécaniques; la simple dis- 
section, le broiement, le lavage ne peuvent plus alors les 
détacher des lieux ot ils sont adhérens , et les s¢parer pour les 
faire obtenir en particulier. Souvent encore, quoique n’ayant 
pas Pétat solide dont je viens de parler , et quoique sous forme 
liquide , leurs gouttelettes imperceptibles sont logées dans des 
cellules si petites , et enveloppées de parois en méme tenips 
si seches, qu’on essaierait en vain de les en extraire par 
tous les procédés de trituration et de pression indiqués. Alors 


en. laissant macérer les parties végétales qui les recélent pen-- 


dant quelques heures dans Veau froide, les parois des cellules 
oi: elles sont contenues se ramollissent ct se distendent 3 les 
gouttelettes ou les plaqnes lamelleuses des matériaux immé- 
diats dont je parle commiencent a s’isoler , ase détacher 5 et 
en appliquant ensuite mune légere chaleur a ces parties végétales 


ainsi macérces , le calorique qui pénctre les molécules des 


. s . */ ° 
matériaux immédiats qu’on veut obtenir les fond quand elles. 


sont solides , les détache davantage quand elles sont liquides , 


et finit parles volatiliser , leur donner la forme de vapeur et 


les faire extraire par la distillation. Voila ce qui arrive dans la 3 


distillation pratiquée pour obtenir les huiles volatiles ou es- 
sentielles. On voit que ce procédé chimique est fondé sur la 
propricté dont jouissent ces matériaux immédiats, de se fondre 
et de se reduire en vapeur sans éprouver aucune espece d’al- 
tération dans leur nature et leur composition. I] n’y a cepen- 
dant que trés-pen de ces matériaux qui soient susceptibles 
de se dégager ainsi sans altération et par Ja senile action 
fondante et volatilisante du feu. 

9g. Mais comme beaucoup d’autres de ces matériaux , placés 
dans la méme condition que les précédens , c’est-a-dire ren- 


fermés dans des cellules trop petites , ou épaissis et solidifiés , 
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de maniére A ne pas pouvoir étre extraits par un moyen d’é- 
coulement quelconque, sont en méme temps dissolubles sans 
étre altérables par Veau , Valcool , les huiles , et quelquefois 
méme par des acides trés-affaiblis; on se sert , faute d’antres 
procédés praticables pour leur extraction, de Pun ou de lautre 
de ces dissolvans pour les obtenir 4 part. Quelquefois 4 la 
verité deux ou méme un plus grand nombre de ces produits 
immédiats de la végétation se dissolvent A la fois dans le méme 
liquide employé pour les extraire: alors on pratique différens 
moyens pour les obtenir séparés ; une évaporation douce , le 
mélange de diverses liqueurs, quelquefois méme certains 
réactifs appropriés remplissent ce but. On imite encore ici, 
comme dans tous les procédés précédens , la méthode de la 
nature, qui porte, par la dissolution aqueuse de la séve ou 
des sucs propres, les matériaux immédiats des plantes vers 
Pextérieur de ces corps organis¢s , et en confie trés - souvent 
Ja s¢paration par lévaporation a lair et a la chaleur atmos- 
phériques. 


/ 
/ 


io. En un mot, tontes les opérations ou mécaniques on 
chimiques , mais non altérantes, que l’on pratique pour se 
procurer les différens matériaux immédiats des végétaux et les 
prodimits divers auxquels la végétation a donné naissance , 
quelque vari¢es qu’elles soient , méme dans l’exposé succinct 
que je viens d’exposer, et plus encore dans le génie et les 
ressources du chimiste qui veut les obtenir , se concentrent 
dans ce seul pot , de s¢éparer, sans leur faire, subir de change- 
ment qui puisse les dénaturer , les différentes matiéres qui sont 
contenues dans unvégétal tout entier; dereconnattre chacune de 
ces mati¢res, et de pouvoir ensurte l’examiner chacune en parti- 
lier pour en déterminer les caractéres , les propridtés , les dif- 
férences respectives et la composition : en sorte que l’extraction 
et la séparation mutuelles de tons ces matériaux immédiats 
_ est la premiére espice danalyse que lon applique aux vég¢- 
taux. 
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Du dénombrement, de la classification des 
matériaux immédiats des yégétaux. 


1. Quand on est parvenu a trouver les moyens d’extraire 
et'de séparer les unes des autres les différentes mati¢res qui 
forment les composés végétaux , et a reconnaitre aimsi ce 
qu’on nomme les mat¢riaux immédiats des plantes, les pre- 
micéres questions qui se présentent a Vesprit sont celles du 
nombre et de la différence de ces matériaux méme. On se 
demande a quel caractére peut-on reconnaltre cette différence _ 
des matériaux entre eux , et a quel nombre s’élevent leurs | 
especes ou plutédt leurs’ genres. Sous cette double question 
est compris l’exposé de ce que je nomme classification et 
dénombrement des matériaux immeédiats. Pour les bien saisir, 
il faut se reporter 4 V’époque ott les chimistes, avertis par 
les procédés des arts , et sur-tout par les manipulations phar- 
maceutiques, qu’on pouvait exiraire dun vegetal ou des 
diverses parties d’un végétal, de sa racine, de sa tige , de 
ses feuilles , des matiéres diverses entre elles, ayant cherché 
a comparer ces matiéres les unes ayec les autres, ont di 
trouver que malgré la diversité sit remarquable entre les nom- 
breux végétaux gui ornent la surface du globe , on pourrait 
cependant ¢tablir des rapprochemens entre les matériaux qu’on 
séparait souvent méme des plantes les plus oppos¢es entre 
elles par leur structure et leurs proprictés. 

2. Ce fut alors que se formant, pour la premicre fois , 
une idce nette de la composition végétale , ils reconnurent 
que dans toutes les plantes on trouvait des matériaux ana- 
_logues, et ils commencérent A former ces rapprochemens dont 
je viens de parler; ils virent que parm ces matériaux les 
uns étaient liquides et les autres plus ou moins solides ; les 
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uns dissolubles et d’autres indissolubles dans lean ; les uns 
avaient une consistance glutineuse , les autres une liquidité 
plus ou moins grande ; les uns étaient inflammables, immisci- 
bles 4 Veau; les autres n’avaient ni la meme inflammabilité , 
nila méme immiscibilité; en un mot, ils formerent ainsi 
des suites de‘caractéres ou de proprictés qui servirent a dis- 
tinguer ces matériaux entre eux. De la est venue peu a peu 
la distinction et la classification de ce qwils ont nommé si 
-long-temps principes immédiats des plantes. Le nombre de 
ces principes s’est plutédt accri a mesure que ‘les recherches 
des chimistes se sont multipli¢es , et que le besoin de disposer 
réguliérement entre eux, ou de coordonner méthodiquement 
ces matériaux immédiats, s'est fait sentir. - 

_ 3. En supposant qu’on connaisse et qu’on puisse recueillir 
en particulier tous les matériaux immédiats dont la réunion 
forme Pensemble des yégétaux 5 on se figure, pour représenter 
cet ensemble et pour procéder avec ordre a l’analyse végetale , 
toutes les plantes mélées et broyées pour ainsi dire , ne for- 
mant ensemble qu'une seule masse produite par la végétation 
considérée dans son intégralité , soumise ensuite aux difi¢rens 
moyens dextraction que j’ai fait conmnaitre, et s¢parable en 
une série de matiéres diverses ; on se figure cette séparation 
ou cette extraction poussée jusqu’au point o4 Pon ne pourrait 
_plus aller au-dela sans détruire la composition méme et sans 
dénaturer ces diverses matiéres. Telle est Vidée qu’il faut se 
former des produits de l’analyse immeédiate ou des matériaux 
imnmédiats des végétaux. Chacun d’eux n'est plus alors consi- 
déré comme appartenant en particulier a telle ou a telle plante, 
mais 4 tout ensemble de la composition végétale , mais a 
toute la masse des plantes existantes. Chacun deux, d’une 
nature générale identique , représente en quelque sorte la 
méme matiere existante dans tous les tres végétaux. Par 
exemple , le suc gommeux et le suc sucré sont les mémes 


8 
dans tous les yégétaux ; a quelque plante on partie de plante 


A 
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qu’on les ait empruntés, ils sont trés-exactement les mémes : 
en sorte qu’ayec quelques végétaux seulement , pourvu qu’on 
jes choisisse de maniére 4 ce qwils puissent fournir tous les 
compos¢s qu’on a reconnus jusqu’ici parmi les matériaux im- 
meédiats des plantes, on est censé¢ procéder a lanalyse végé- 
tale dans tonte son étendue. 

4. Sans doute il mest pas permis d’assurer encore qu’on 
est arrivé au terme de la découverte de tous les matériaux 
immeédiats des végétaux, qu’on les a extraits et qu’on les 
connait tous, qu/il ne reste plus rien a découvrir parmi ces 
matériaux 5 et cette assertion serait méme repoussée par les 
huit ou dix principes nouveaux, acides ou autres, qu’on a 
trouvés depuis vingt ans, et qui ont été ajoutés a ja liste 
de ceux qn’on avait reconnus et distingués auparavant. Sans 
doute cette liste, loi d’étre fermée au moment ot. l’on est 
parvenu , ne devra peut - étre jamais l’étre, et lon ne peut 
limiter ce qui reste a faire en ce genre a V’esprit humain ; 
mais il faut cependant se donner une sorte de limite dans létat_ 
actuel de nos connaissances; il faut en prenant la science 
ou elle est arrivée, ne fifit-ce que pour dresser l’inyentaire des 
notions acquises , offrir un dénombrement de ces matériaux 3 
et c’est A présenter ce dénombrement que les chimistes les 
plus habiles et les plus ingénieux se sont occupés depuis — 
quelques années sur-tout. 

5. Les uns ont pris pour base de Vespéce de classification 
qwils en ont faite, la maniére méme dont ils étaient extraits 
ou lordre d’analyse. C’est ainsi que Ronelle, dans son tableau 
du regne végétal , traitait successivement de analyse des 
plantes ou des matériaux séparés par le fen doux ov fort , 
par l'eau, par la fermentation , par Valcool: (autres ont 
suivi une méthode relative 4 Vordre de dissection des plan- 
tes, ou d’extraction. naturelle et simple de leurs matériaux 
en rapport avec la structure ou les différens systémes vascu- 
laires des végétaux : telle est la marche de Bucquet. Quelques 
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autres ont tiré leurs principales divisions des propriéiés 
usuelles ou industrielles. La plupart n’ont eu pour but que 
de les considérer comme des préparations médicamentcuses , 
et n’ont suivi qu’un ordre pharmaceutique. Un_trés-grand 
nombre ont simplement traité de ces matériaux d’apres la série 
des opérations diverses qu’on leur fait subir. Aucune de ces mé- 
thodes n’a encore été systématique et fondée sur les pro- 
pridi¢és comparées des différens matériaux immeédiats des vé- 
i gétaux. | 

6. En considérant avec le plus de généralité on sous le 
point de vue le plus étendu possible, les diverses manicres 
de classer les produits ou matériaux immédiats des plantes , 


on voit qu’on peut admettre quatre genres principaux de 


- division ou de classification entre eux. Et en effet, on peut 


suivre d’abord wn ordre anatomique, et examiner successi- 
vement les miatériaux des racines, de Vécorce , des tiges , 
des bois, des feuilles, des fleurs , des fruits et des semences , 
ou méme , en s’attachant a la structure intérieure , ceux des 
vaisseaux communs, des yaisseaux propres, des vaisseaux 
utriculaires et des cellulaires. Mais ce premier ordre repré- 
“senterait sans cesse les mémes objets qu’on serait ainsi force 
de revoir sans cesse ; car chacune des parties des plantes, 
quoique trés-différente par leur structure et leur place res- 
pective , contiennent souvent des maticres analogues a celles 
‘qui sont contenues dans d’autres, et il est évident que le 
si¢ge ou le lien seul n’indique point une différence assez 
constante ou assez prononcée pour fournir une base certaine 
des divisions a établir entre ces divers matériaux. 

On peut choisir pour cette base les propri¢tés méme de 
ces matériaux , en les distinguant en nutritifs ou alimen- 
taires médicamentenx, combustibles, textiles, fermentescibles, 
solides et permanens, etc. Mais ce second mode , qui peut avoir 
son avantage dans les applications de la science , a cependant 


irop peu de rapporis avec les vues philosophiques et la marche 
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individuelle de celle-ci , pour qu’il soit permis d’y trouver 

Vavantage qu’on y cherche. 
7. Une troisitme méthode de distinetion entre ces corps 

ou composés végétaux distincts pourrait étre putisce dans 


des caractéres vraiment chimiques, ou dans les propri¢tés in- 


. ° . { { 
times qui les séparent et les font reconnattre. Par exemple, 


ul y a des matériaux immédiats muqueux , d’autres sont 
sucrés, ceux-la sont acides, ceux-ci huilenx et inflammables ; 
tels colorés, tels solides et indissolubles , tels autres rappro- 
chés des matieres animales. On pourrait méme combiner avec 
cette premicre division celle qui considérerait ces matériaux par 
leur état ou leur consistance comme liquides, moux, fibreux, 
elutineux , lamelleux, pulvérulens ; celles encore qui les par- 
iageraient par la saveur en doux et fades, doux et sucrés , 
acides , acerbes, amers, acres; par lodeur, en odorans , 
inodores , fétides , aromatiques. Cette maimcre de disposer les 


matériaux des végétaux est une des plus utiles et des plus 


philosophiques ; elle tient aux proprictés chimiques d’une parts 


tandis que de l’autre elle conduit ala connaissance des pro- 
priétés avantageuses ou usuelles: elle mérite donc, a tous 
égards , la préférence sur les deux premieres, et l’on verra 
bientét que c’est celle dont je me rapproche le plus. 

8. Enfin Ja quatriéme méthode , la plus philosophique de 
toutes, qui suppose le plus d’avancement dans la science , 
qui ne peut encore étre présentée qu’en appercu ou en espé- 
rance, qui, en un mot, est encore bien ¢loignée de pou- 
voir étre amendée au point de perfection qu'elle doit aticindre 
quelque jour, et qui alors sera suivie d’un commun accord 
par tous ceux qui s’occuperont de l'étude de la nature, est 
celle qui, se fondant sur la marche méme de la végétation , 
de la chimie végétative , placera les matériaux immédiats 
suivant l’ordre de lcur formation successive dans les plantes, 


disposera ces matériaux suivant les temps et les époques de _ 


leur apparition et de leur création. Pour bien connaitre cette 
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derniére division, je dois annoncer ici que malgré le peu 
de progres réels qu’a faits encore la science chimique dans la 
connaissance. des phenomenes de Vaccroissement et de la 
vitalité particuliere des plantes ; elle est cependant assez ¢le- 
vée déja dans ses conceptions et ses expériences pour 
reconnaitre. que les matériaux immédiats des végétaux se 
forment successiyement, a différentes époques de la végétation ; 
que chacun d’eux appartient en quelque manicre a une de 
ces époques ; par exemple , la séve muqueuse et le mucilage 
aux premiers temps de la végétation , le corps sucré a la 
germination et & la maturation des frurtts, le corps ligneux 
a Vaccroissement et la frutescence, Vhuile et la cire a la 
fructification ; que tous ces materiaux divers ne sont que 
des modifications progressives d’une seule matiere, d’un seul 
) Geomposé ternaire ou quaternaire primitif qui semble commencer 
par la gomme séveuse et finir par le bois et l’écorce 3; et qu’ainsi 
en Geckdechewe soit par examen attentif des sheets: 
méme de la végétation, soit par l’analyse comparée des 
‘divers matériaux végétaux , analyse placée en quelque sorte 4 
Vautre extrémité de cette chaine philosophique , on pourra 
‘trouver quelque jour Vordre, la succession, VPépoque de for- 
mation de chaque mati¢re végétale ummédiate. 

9. C’est en combinant , autant que Peétat de la science me 
Ya permis , ces denx derniéres bases , les caractéres chimiques 
dune part, et ia succession ou l’époque relative de la for- 

“mation de Vdutre , que je donnerai ici la classification et le 
dénombrement des matériaux immeédiats des végetaux , dont 
je porte le nombre a vingt maticres différentes ; savoir , 

A. La seve. 

B. Le muqueux. 

C. Le sucre. 

D. L’albumine végétale. 


E. L’acide végétal on les acides véoetaux. 
* F, Lrextractif, 
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G. Le tannin. 
H. L’amidon. 
I. Le glutmeux. 
K. La maticre colorante. 
L. L’huile fixe. 
M. La cire végétale. 
N. L’huile végétale. 
O. Le camphire. 
Pp. La résine. 
Q. La gomme résine. 
R. Le baume. 
S. Le caoutchouc. 

T. Le lgneux. 

U. be suber. 

10. J’observerai que sur les vingt matériaux que je viens 
de désigner , les six premiers sont souvent dissous dans eau de 
la plante, circulant avec la seve, ou susceptibles de se dissoudre 
dans eau qu’on y ajoute; Jes trois suivans , VPamidon, le 
elutineux ef la matitre colorante , sous forme pulvérulente ou 
lamelleuse ; les corps huileux , depuis Vhuile fixe jusqu’au 
caoutchouc inclusivement , inflammables et indissolubles dans 
Vean, sont renfermés dans des cellules ou des vaisseaux par- 
ticuliers : et les deux derniers , le ligneux et le suber, forment 
la partie solide, indissoluble, le soutien et ’enveloppe comme 
de toutes les parties des végétaux. De ces vingt substances 
il y ena au moins quatre que les chimistes ont méconnues 
avant moi, ou n’ont poimt distinguéces des autres matérlaux , 
ou qwils ont négligé d’étudier comme produits particuliers 5 
ce sont lalbumine , la cire, le hgneux et le suber. Chacun 
de ces matériaux immédiats , dont je vais examiner les pro- 
prictes , doit étre regardé comme un genre particulier de 
composes véegétaux auquel seront rapportees des espéces ou 
des variétés , suivant les légtres differences qu’elles jouwiront 


d’avec les divers végétaux 5 en examinant chacun de ces 
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«orps j’y considérerai successivement et dans le méme ordre 
pour tous : 

} A. Le siége qu'il occupe. 

Les procédés de son extraction. 

. Ses proprictes physiques. 

D. Ses produits chimiques. 

EK. Ses espéces ou varictés. 

i’. Ses usages. 


AR TE OC Papo y. 


Du premier des matériaux immédiats. des 
| végétaux, ou de la séve. 


A. Siége. 


1. Je désigne la séve comme le premier des matériaux im- 
médiats des végétaux , parce que c’est ce hquide qui se montre 
en effet le premier dans la végétation. Lorsque ce mouye- 
ment , quis’établit dans les arbres et dans les plantes aux 
premiéres chaleurs du printemps et a la suite du long som- 
meil ot: le froid de Vhiver les a plongées, commence a di- 
Jater leurs bourgeons et a faire épanouir leurs feuilles , la 
seve , qui gonfile les yaisseaux communs et peut-étre méme a 
cette époque tous les ordres de vaisseaux de ces corps organisés , 
ouyre , pour ainsi dire , par sa marche, la scene de la végé- 
tation ; elle s’éleve de la racine dans la tige, et de celle-ci 
par les prolongemens médullaires sous lécorce et a toutes 
les extrémités des arbres et des plantes qu’elle dilate , qu'elle 
développe et qu’elle fait croitre avec plus ou moins dacti- 


vité. Dans cette pléthore, cette turgescence générale des vais- 
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seaux de ces étres , queljues parties de leurs parois ne sau-. 


raient résister 4 la distension qu’elles ¢prouvent ; il se fait des 
fentes, des crevasses; la séve se fait jour par tous les cdtés , et 
s’écoule avec plus ou moins de force, soit par les fissures corti- 
cales , soit aux environs des bourgeons, soit aux extrémités des 
tiges. 

B. Extraction. 


2. Si l’on coupe de jeunes branches a telle époque du mou- 
vement de la séve , et si Yon en recoit lextrémité coupée 
dans un flacon, il s’échappe une quantité assez grande de 
ce liquide pour en obtenir prés d’un demi-kilogramme ( 12 
4 16 onces ) en vingt-quatre heures. Si l’on perce horizonta- 
lement le tronc des arbres avec une taritre , il en découle 
assez pour qu'on en recueille des quantités utiles 4 plusieurs 
arts , et spécialement ala préparation d’une liqueur acidule 
et vineuse trés-employée et tres-utile dans plusieurs foréts 


de PAllemagne. On extrait sur-tout abondamment la séve du 


bouleau pour cet usage. Tin Amérique on retire par le méme- 


procédé la seve de plusieurs espéces d’érable, pour en extraire 
du sucre semblable a celui que fournit l’espéce de graminée cul- 
tivée dans les colonies des Européens en Amérique. On savait 
déja, par ces deux genres d’expériences faites fort en grand , que 
la seve des arbres contenait de la matiére sucrée, et qu'elle 


était susceptible de fermenter ou de donner une liqueur vineuse 3 


mais il y avait bien loin de ces premicre idées aux décon- 
vertes tres-remarquables qui ont été faites depuis quelques 


années sur cet objet par les citoyens Vauquelin et Deyeux. 
C. Propridtés physiques. 
3. La seve est un liqnide limpide et sans couleur, qu’on 


a cru long-temps étre de eau pure, et qu’on nomuimait , 2 
cause de cela, pleurs. Sa saveur est quelquefois fade, légere- 


= 6. 
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ment salée, quelquefois sucrée, presque toujours acide piquante 
ou aigrelette. Lorsqu’elle vient d’étre extraite des arbres , elle 
ne centient aucun corps étranger, aucune miaticre solide , 
aiucun flocon , aucune couleur ; souvent elle mousse beau- 
coup par la plus légtre agitation. Quand on perce méme ou 
qu’on scie les arbres jusqu’d leur centre, et qu’on préte 
Voreille pres du trait de scie, on entend un pétillement, un 
bruissement parfaitement semblable a celui de bulles d’air qui 
‘traversent avec effort et compression un liquide d’ot elles s’é- 
lancent avec peine. Gardée quelque temps dans une bouteille 
bien bouchée, elle fait une effervescence spontanée qui pousse 
le bouchon comme le fait le vin mousseux : alors elle devient 
fortement acide, rougit vivement les couleurs blenues vegétales , 
et se trouble plus ou moms sensiblement. 5a consistance n’est 
jamais muqueuse ni filante; elle est au contraire trés-légere 
et bien liquide. On ne peut donc pas la confondre avec aucun 
des matériaux qui seront examinés aprés elle , puisqu’elle 
‘n'a aucun de leurs caractéres apparens. 


D. Propriétés chimiques. 


4. La séve exposée au feu se remplit de bulles, se bour- 
soufle et donne facilement du gaz acide carbonique ; elle 
répand , quand on Vévapore, une forte odeur de vinaigre : 
elle fournit un extrait d’un beau rouge mélé de tannin : ce 
dernier existe dans les séves de chéne et de hétre. Elle donne 
quelquefois un peu d’albumine ; mais alors elle ne contient 


point de. tannin ; on y trouve de la matiére sucrée , sur-tout 
dans celle d’érable et de bouleau; elle brunit en s’évaporant 5 
elle donne aussi du carbonate Vammoniaque quand on la 
distille 4 siccit¢é. Parmi ses produits on distingue du vinaigre, 
qui est d’autant plus abondant, qu’on l’a gardée plus de 
temps depuis son extraction des arbres jusqu’a V’époque ou 


on la soumet au feu. Dans son charbon on trouve du care 
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honate de potasse , du carbonate de chaux, du muriate et 
du sulfaie de potasse. ‘Tels sont les phénomenes décrits par 
les citoyens Deyeux et Wauquelin , d’apres le traitement de 
la seve par le feu. 

5. Quand on laisse de la séve a l’air, elle se colore en jaune 
et en brun: elle dépose beaucoup de flocons que le citoyen 
Deyeux croit étre une espece de substance végéto-animale ou 
elutineuse tenue en dissolution par Vacide acéteux. Elle fer- 
mente bientét, donne beaucoup de gaz acide carbonique , 
s'aigrit plus fortement , forme cependant une espéce de liqueur 
vineuse et acidule , d’on on peut extraire de Valcool par la 
distillation. Si on la laisse plus long-temps s’altérer 4 lair, elle 
prend une odeur fétide , brunit fortement, depose un mucilage 
filamenteux et collant, noirdtre 4 sa surface; elle finit par 
étre ammoniacale. Ainsi elle est susceptible d’éprouver les trois 
fermentations vineuse, acide et ammoniacale ou putride. 

6. La séve se méle en toutes proportions a l’eau, qui la délaie, 
létend et la dissout lorsqu’elle est épaisse et visquense, qui 
facilite aussi la séparation de ses divers flocons, et les mou- 
vemens d’altération spontanée que sont susceptibles d’éprouver 
les différens matériaux qui la constituent. Elle prend seulement 
moins de coloration aprés avoir été étendue d’eau. 

7. Les acides puissans en chassent l’acide carbonique et 
Pacide actteux, et forment des sels calcaires et A base de potasse , 
qu'on trouve en évaporant les seves ou ils ont été ajoutés. Ils en 
séparent aussi des flocons concrets, au moins dans plusieurs 
especes de seve. Quand ils sont concentrés , l’acide sulfurique 
sur-tout, ils brilent et noircissent, en les charbonnant, les 
matériaux extractif et glutinenx qu’elles contiennent. L’acide 
mitrique en conyertit les extraits en acides muqueux et oxalique 3 
ce dernier y montre la présence de la chanx. 

8. Les alcalis s’unissent promptement et facilement a la séve - 
ils saturent l’excés d’acide quelle contient presque toujours 3 


ils Pempéchent de déposer et de précipiter aussi vite qu'elle le 
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ferait spontanément; ils s’opposent a ses mouvemens de dé- 
composition et de fermentation ; ils retiennent en dissolution 
le tannin , les extraits ou la matiére végéto-animale qu'elle 
parait contenir quelquefois. 

9. Les sels proprement dits ne font que dissoudre les maté- 

riaux de la séve, en arréter la fermentation, en conserver 
Pintégrité sans leur faire éprouver d’alteration , et sans pouvoir 
servir a en faire connattre les principes. 
' 10. Il en est de méme des métaux et des dissolutions mé- 
talliques ; ils ne peuvent pas fournir de grandes lumieres sur 
la nature de la séve : les premiers sont colorés on dissous 3 
les seconds s’y unissent quelquefois aux acides qui y sont con- 
tenus et les saturent ; les dissolutions métalliques y sont toutes 
précipitées , soit par les matiéres extractives , soit par les acé- 
tites, qui font partie de cette liqueur végétale, et qui agissent 
sur les sels métalliques par les doubles attractions électives. 

11. Le citoyen Deyeux a conclu de ses expériences que la 
‘gove était une liqueur composée, qu’elle contenait de Vacétite 
calcaire et une matiere végéto-animale unie a acide acéteux: 
‘c'est a cette maticre qu’il attribue la précipitation spontanée 
des séves A lair , la formation de l’amimoniaque et l’odeur 
de corde brilée que répand le résidu de son évaporation mis 
sur les charbons allumés. Il compare cette substance a la ma- 
tiére glutineuse du froment également dissoluble par V’acide 
acéteux , et formant de l’ammoniaque, 

12. Aprés le travail du citoyen Deyeux, fait en germinal 
et floréal de Pan 4, le citoyen Vauquelin en a fait un pareil 
‘sur les séves 4 la méme.¢poque de l’an 5. Le premier avait 
‘examiné la séve de charme et de vigne; le second a analysé 
celles de Vorme, du bouleau , du heétre -et du charme : dans 
toutes, il a constamment trouvé de lacétite de potasse et de 
Vacétite de chanx, quelquefois de Vacide acétenx en exces, 
“quelquefois du carbonate de chaux et de Vacide carbonique , 


une matiére sucrée, du tannin, de l’acide gallique, deux extraits 
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trés-colorés ; l’un dissoluble dans V’alocol , et l'autre seulement 
dissoluble dans l’eau. Il en conclut que toutes les seves sont 
acides , qu’elles contiennent ou de lacide acéteux, ou de acide 
carbonique, ou tous les deux A la fois; qu’une partie de V’acide 
acétenx y est combinée a la potasse, et une autre a la chaux; 
que les séves qui contiennent de l’acide acéteux libre ne con- 
tiennent point d’acide carbomique, ni libre, mi uni a une base, 
mais que souvent tous les deux acides se trouvent combinés 
avec ces deux bases dans la méme liqueur séveuse ; que toutes 
les séves contiennent des matieres végétales qui se colorent 4 
Pair et par la chaleur; qu’elles donnent toutes de l’ammo- 
niaque a la distillation; qu’on trouve aussi dans toutes du mu- 
riate et du sulfate de potasse. 

13. Il est aisé de concevoir, d’aprés les intéressantes décou- 
vertes des deux chimistes francais, que la seve est une liqueur 
tres-composee , jusqu’a un certain point comparable au sang , 
contenant une grande partie des matériaux des plantes, dispo- 
sée a les former tous, suivant les différens lieux qu’elle est des- 
tinge a parcourir, et ott elle séjourne. Je ferai voir par la suite 
qu’une portion des matieres qui y sont tenues en dissolution 


proviennent des terrains méme on plongent les racines. 
Hi. Espéces ou variétés. 


14. On est encore fort éloigné d’avoir examiné un assez grand 
nombre d’especes ou de yarietés de seves, pour pouvoir tirer des 
conclusions générales et certaines sur leurs propriétés com- 
parées. On n’a encore analysé que les séves de vigne, d’orme, 
de bouleau, de hétre, de chéne et de charme. Voici ce qui 
résulte déja sur la différence de ces liqueurs, d’apres Panalyse 
comparée qui en a été faite. : 

Tues séves de chéne et de hétre contiennent de l’acide gallique. 
et du tannin; elles ne peuvent pas tenir en méme temps de 
substance animale, puisque ce principe la précipiterait. Aussi, 
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en mélant ces seyes avec du blanc @oeuf A une solution de 
colle et Aune dissolution de gluten de la farine dans le vinaigre 
le citoyen Vauquelin a-t-il obtenu un précipité de matiére ani- 
male tannée. Apres avoir séparé ce précipité , la liqueur sur- 
nageante contenait de Vacide gallique, des acétites de potasse 
et de chaux ,-et deux extraits : l’un dissoluble dans l’alcool ; 
Vautre mucilagineux , indissoluble dans cette liqueur et suscep- 
tible d’étre converti en acides muqueux et oxalique par lacide 
nitrique. 

Les séves de ore et d’érable contiénnent assez de matiére 
sucrée pour qu’ on puisse Vextraire avec’ avantage , el pour 
qu’elles forment une espéce de liqueur vineuse par la fermen- 
tation qu’elles sont susceptibles d’éprouver. 

t -Enfin il est plusieurs seves qui contiennent une quantité 
notable de nitrate de potasse. 

I] n’est pas besoin de faire observer ici combien il peut étre 
utile et intéressant d’analyser les sels de plusieurs arbres ,— 
‘quels résultats intéressans on pourra obtenir de cette analyse , 
et pour le complément des connaissances chimiques sur les 
composés vegétaux, et par suite sur la physique végetale, 


FE. Usages. 


15. Jl n’est pas difficile de voir que Vusage de la seve dans 
Véconomie de la nature est de servir 4 la végétation en dé- 
veloppant les parties des plantes,.et a la formation des diffé- 
rens matériaux immeédiats des plantes ; que ce liquide est la 
principale source de toutes les liqueurs yégétales, et méme de 
leurs matériaux solides. 

16. Quoigu’on ne puisse pas dire que les séves soient de 
véritables alimens, celles qui contiennent du sucre peuvent, 
| jusqu’a un certain poimt, remplir ce but. On en fait des boissons 
et des liqueurs vineuses, fortifiantes et rafratchissantes, dont 
les médecins font beaucoup de cas, et qu’ils emploient en plu- 
‘sieurs parties de Allemagne pour le traitement des maladies 


4 
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aigués et fébriles. D’ailleurs usage qu’on fait, dans l’Ameérique 
septentrionale, de la séve des érables pour en extraire le sucre , 
qui remplace celui des cannes africaines ou americaines , prouve 
qu’on peut ranger cette liqueur dans la classe des alimens an 


moins auxiliaires. 


Addition a Varticle de la séve, relative au suc exprimé 


des plantes. 


1. On peut ranger a la suite de la seve et regarder méme 
commie espéce de ce liqnide ce qu’on nomme le suc des plantes, 
et qu’on extrait, soit par usage médicinal dans les laboratoires 
de pharmacie, soit comme matiére utile aux arts dans quelques — 
ateliers de manufactures. En effet ces sucs, a quelques plantes 
qu’on les emprunte, ou de quelque végétal frais qu’on les retire, 
sont composés en grande partie de la séve, puisqu’en broyant 
ces corps organisés dans un mortier, on brise et l’on ouvre 
dans toutes leurs continuités les vaisseaux communs ou séveux 
qui en sont remplis. Le procédé pour les obtenir est extréme- 
ment simple. On hache les plantes fraiches, vertes et succu- 
lentes, ou on les broie dans un mortier de marbre ou de 
bois ; on préfere sur-tout ce dernier, quand on opére sur des 
herbes acides; on les réunit avec la main comme une espéce 
de boule qu’on exprime fortement, ou bien on les enferme 
dans un linge que l’on noue, et qu’on met ensuite a la presse; 
quelquefois , pour faire couler le suc qu’elles contiennent, on 
ajoute de l’eau, lorsque les plantes sont trop séches ou iors- 
qu’elles sont trop visqueuses. 

2. Comme par cette manipulation on obtient des sucs trés- 
colorés, tres-troubles et trés-chargés du parenchyme fibrenx 
des plantes que le pilon ou les instrumens tranchans ont di- 
lacérées dans tous leurs points , on concoit que ces sucs ne sont 


rien moins que le liquide pur qui distendait leurs vaisseaux. 
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Non seulement ils contiennent la séve, mais ils sont encore 
mélés des liquides enfermés dans les vaisseaux propres , des 
mucilages enlevés aux utricules et aux couches corticales, de 
la fécule ou des portions fibreuses plus ou moins fines arrachées 
au tissu. méme des végétaux. De ces différentes matieres ajoutées 
a la séve, les unes, dissoutes dans ean, ne peuvent ctre 
séparées de celles qui appartiennent a la seve que par des pro- 
cédés chimiques plus ou moins compliqués; les autres, n’étant 
que disséminées et suspendues dans le liquide, et consistant 
dans des molécules solides, sont beaucoup plus faciles 4 en 
précipiter. 

oe Big séparation de ces derniéres, qui dtent la transparence 
et la pureté aux sucs exprimés des plantes, est spécialement 
recommandée dans les laboratoires de pharmacie pour opérer 
ce qu’on nomme défécation : souvent le seul repos suffit pour 
remplir cet objet. Quand le suc est trés-fluide, les molécules 
fibreuses de la feuille se rapprochent , se rassemblent, se dé- 
-posent, sous la forme de flocons plus ou moins verts, au fond 
du liquide, et il n’y a plus qu’a décanter celui-ci pour l’avoir 
bien pur. On ne peut, a la vérilé, employer ce procédé simple 
que dans le cas ou le suc n’est pas susceptible de s’altérer, 
ol il ne contient pas de principe volatil et odorant qu’il est 
nécessaire d’y conserver pour quils joutssent de toutes leurs 
proprietes médicinales : car la précipitation spontande et le 
dépdt complet de la fécule exigent souvent plusieurs heures; 
et ce temps suffit quelquefois pour quw’un mouvement intérieur 
daltération quelconque s’établisse dans les sucs , sur-tout lors- 
que la température est élevée au-dessus de quinze degrés dans 
Vatmosphere. 

4. Quelquefois on a recours a la filtration a travers Je papier 
non collé pour séparer la fécule des sues; et ce procédé n'est 
pratiqué que pour les plus fluides et les plus légers, qu’il faut 
purifier promiptement , comme pour ceux de joubarbe , de 


pourpier, de laitue, de chicorée , etc. Dans @antres circons- 
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tances, et sur-tout quand on a a faire a des sucs un peu vis- 
queux, mucilagineux, épais, qui ne contiennent d’ailleurs rien 
de yolatil, comme les sucs de bourrache , de buglose , de pa- 
riétaire, d’ortie, de vipérine, et en général pour ceux qu’on 
nomime nitreux ou sayonneux, on les méle avec un peu de 
blanc d’ceuf et d’eau; on les agite ensuite , on les fait bouillir 
un instant, et on les filtre quand ils sont refroidis. L’albumine , 
en se coagulant, forme un réseau qui arréte et sépare, en 
s’élevant , toutes les particules féculentes qui troublaient la 
liqueur. Mais la chaleur de V’ébullition les colore beaucoup 
plus quwils ne étaient, et les altére sensiblement; en sorte 
que ce procedé n’est pas simplement déféquant, mais qu‘il est 
vraiment décomposant. 

5. Il y a des sucs dont Valtérabilite est si grande par rapport 
a la matiére odorante quwils contiennent, et qu'il est nécessaire 
d’y conserver pour lusage médical auqnel on les destine , 
qu’on a été obligé de chercher les moyens d’en séparer la 
{écule assez promptement pour ne pas leur laisser le temps 
de s’altérer, et par des moyens assez légers pour quwils ne 


pussent pas influer sur leur nature intime. Tel est le procédé que. 


Von suit pour déféquer les suics de cresson , de cochléaria , de 


becabunga , et tous les sucs antiscorbutiques , Acres et pi- 


quans dans leur odeur. Ul consiste a les mettre dans un matras 


ou une bouteille dont on couvre lextrémité du cou avee un 
parchemin mouillé et percé de quelques trous d’épingle, 2 
plonger ce vase dans un autre vaisseau plein d’eau bouillante, 
et a le laisser quelques minutes dans ce bain : on voit sa fécule 
se rassembler en flocons concrets qui se déposent peu a peu 
au fond, et l’on filtre ensuite la liqueur qui n’a rien perdu 


de son odeur ni de ses proprietés. Ce procéde est fondé sur 


la nature de cette fécnle qui parait se rapprocher de Valbu-. 


mine ou du glutinenx , et , comme tel, se coaguler par Vaction 
du feu, cesser alors de pouvoir rester suspendue dans ce hquide. 


6. Enfn on emploie quelquefois un autre moyen encore 


Mee Oe tg” IT 
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pour déféquer Tes sucs des plantes ; on y ajoute des acides 
végétaux , du jus de citron , du vinaigre , quelquefois méme 
du vin et sur-tout du vin blanc : cette pratique est spéciale- 
ment recommandée dans quelques dispensaires étrangers. A, 
la vérité, elle n’est proposée que pour les sucs antiscorbu- 
tiques auxquels on associe ainsi une substance qui ne peut 
qu’augmenter son énergie , ajouter 4 leur puissance médica- 
menteuse ; elle est aussi fondée sur la propri¢té albumineuse 
et coagulable de la matiére féculente. On voit bien que si ces 
sucs contiennent du glutineux, ce principe doit y rester en partie 
dissous par l’acide déféquant. \ 

7. Les sucs épurés ou dépurés des plantes ont de grandes ana- 
logies avec la seve; comme elle, ils contiennent souvent un acide 
‘anu, et presque toujours des acétites , soit de potasse, soit de 
-chaux; comme elle ils se colorent au feu et 4 Vair ; comme 
elle ils se précipitent en flocons colorés par l’addition de V’acide 
muriatique oxigéné; comme elle enfin ils donnent par l’éva- 
poration des matiéres extractives rouges ou brunes. Is en 
different cependant en ce qu’on n’y trouve que rarement de 
la matiére sucrée et jamais le tannin ni l’acide gallique. Ein 
général, ces deux derniers matériaux ne se rencontrent que dans 
Jes séves des arbres; ils ont le plus intime rapport avec le corps 
ligneux ; ils forment ou la source ou le trop plein de cette 
substance solide. Les sucs de plantes different encore de la seve 
en ce quoil y trouve souvent une plus ou moins grande quantité 
de mucilage gommeux qui n’existe que bien rarement ou jamais 
dans celle-ci; et l’on voit que ces différences tiennent, soit a 
celle des plantes jeunes, succulentes , herbacées , d’ot Von ex- 
prime les sucs , soit a la manmiére méme qu’on emploie pour 
les obtenir, a Vexpression forte qu’on met en usage. Le citoyen 
Vauquelin vient de trouver assez abondamment le malate de 
chaux dans les sucs de joubarbe, semper vivum tectorum , et de 
plusieurs espéces de sedum. 


8. Sous le point de vue chimique , les sucs exprimeés appar- 
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tiennent de beaucoup plus prés que les séves a Vhistoire de l’ex- 
trait ou de lextractif en général. Quand on évapore les premiers 
liquides par l’action du feu pour obtenir ce qu’on nomme des 
sucs. épaissis , tels que le suc de bourrache, J’élatérium ou le 
suc de concombre sauvage, le suc d’acacia, celui d’hypociste, 
de prunelles , Popium , etc. on prépare véritablement des espéces 
d’extraits ou de mélanges extractifs assez semblables 4 ceux que 
Pon obtient par l’action de l’eau sur les substances végétales 
séches. J’en reparlerai sous ce rapport dans un des articles 
sulvans. | 


Afi 2. oP Gey Bae Ve 


Du deuxiéme des matériaux immédiats des 
véegetaux , du muqueux ou des mucilages et 
des gommes. 

A. Siége. 


1. Le muqueux, corps muqueux ou mucilage, si recon- 
naissable a sa viscosité , A sa consistance épaisse et collante, asa 
fadeur ou son insipidité, se rencontre dans beaucoup de parties 
végétales différentes les unes des autres : c’est un des matériaux 
immédiats des végétaux les plus répandas , et que le travail de 
la végétation parait former avec le plus de facilité et de fré- 
quence. On le reconnait dans tous les organes des plantes , lors- 
qu’en les broyant leurs molécules sont adhérentes les unes aux 
autres et comme pulpeuses, lorsque tous les corps qu’on en 
approche s’y collent et y adherent, lorsqu’elles joignent a cetie 
premicre propriété une insipidité ou une fadeur plus ou moins 
marquée, et une qualité inodore. 

2. On le trouve dans un grand nombre de racines, telles 
que celles de mauve , de guimauve, de consoude, Voignon de 
lys, etc., et en général dans celles des plantes jeunes , dans 


§ 
celles qui ne sont point de nature 4 devenir ligneuses , on qui 
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ne le deviennent que trés-tard. Il existe dans les tiges et sur- 
tout sous l’épiderme et entre les dermicres couches corticales 
qu’il humecte, a travers Jesquelles il se fait souvent jour pour 
s’écouler au dehors, comme on le voit si souvent dans les arbres 
fruitiers, sur-tout dans ceux dont le fruit est a noyau. II se 
rencontre aussi dans les feuilles d’un grand nombre de végétaunx 
presque a toutes les époques de la végétation, et dans toutes vers 
le commencement de leur sortie et de leur épanouissement, On 
sew assure a cette ¢époque , en écrasant le tissu délicat des 
feuilles entre les doigts ; ce tissu adhére fortement a la peau 5 
il accompagne souvent le tissu pulpeux ou parenchymateux des 
fruits , toujours les enveloppes des semences, tantét a leur 
extérieur, tantdt a leur intérieur. Avant que les cotylédons 
-soient.formés et devenus secs et farineux , ils sont sous la forme 
gélatinense, transparente et visqueuse du corps muqueux. 

3. ‘Tres-souvent le muqueux est intimement mélé on méme 
combiné avec quelques autres principes immédiats des vége- 
taux , sur-tout avec le sucre et les acides, comme on le voit 
dans le plus grand nombre de fruits dont on peut extraire 
facilement le suc ; quelquefois avec la fécule amilacée ou l’ami- 
don , avec l’hhuile fixe, avec Jes résines ou des gommes résines, 
Lorsqu’il est seul et isolé, 11 forme souvent une véritable plé- 
thore dans les divers organes des vég¢taux , et particuli¢rement 
entre les lames externes des couches corticales au dessous de 
l'épiderme , sur-tout vers les aisselles des rameaux, des pétioles, 
des péduncules des fleurs ou des fruits: c’est le plus sonvent par 
ces points, ol se trouvent un grand nombre d’interruptions 
et de fissures dans la continuité de lV'épiderme, que le mu- 
queux sort et s’écoule au dehors des arbres qui en contiennent 
souvent une grande quantité. 


B. £etraction. 


4. Quand la surabondance du suc muqueux distend forte- 
ment les yaisseaux des arbres (car on ne remarque pas le méme 
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phenoméne dans les plantes herbacées ) , alors ces vaisseaux se 
rompent et le mucilage plus ou moins épais, visqueux , collant, 
sort en gouttes promptement desséchables 4 l’air. Alors la sur- 
face de ces arbres, et sur-tout les points d’insertion des bran- 
* ches , desrameaux, des pétioles, des feuilles, des péduncules, 
des fruits, des fissures qui se forment quelquefois sur ceux-ci, 
se couvrent de ces gouttes de muquenx qui, s’accumulant peu 
a peu, et se séchant a lair, donnent naissance a des larmes , 
a des corps transparens, arrondis , irréguliers, quelquetois a 
des prolongemens stalactiformes 4 des espéces de lames ou de 
rubans lisses on stri¢s, blancs , jaundtres, rougedtres ou bruns , 
quelquefois opaques , qu’on connalt et qu’on recueille sous le 
nom de gommes. C'est ainsi que le voyageur qui parcourt 
Vintérieur de PAfrique trouve presque par-tout sur ses pas 
les larmes de la gomme arabique qui pendent aux rameaux de 
Vacacia ou mimosa nilotica , dont ce pays est abondamment 
peuplé. C’est ainsi que dans nos vergers et dans nos jardins 
fruitiers, les abricotiers , les péchers, les pruniers, les ceri- 
siers, les amandiers, se couvrent, au commencement de l’éte, 
gommeuses, gu’on sépare, et qu’on trouve dans le 


pes 
commerce dési 


de larmes 
enées par le nom de gomme de pays. 

5. Lorsque les arbres gommiferes , sur-tout les vienx, sont 
surchargés de ce corps muqueux qui en gonfle les vaisseaux , 
on fait quelquefois avec succés, pour leur soutien et leur santé, — 
des ouvertures longitudimales ou dans le sens de Vaxe des arbres 
sur leur écorce. Dans ce cas, le suc gommeux sort plus ol moins 
abondant par ces incisions, et on peut en ramasser de plus 
grandes quantités. Comme la nature en offre assez copieuse- 
ges auxquels cette matiere est destinée , 
on ne fait pas cette opération pour s’en procurer , mais seule- 


ment pour tous les nsa 


ment pour soplager les arbres. 
6. Quand le muqueux, sous la forme dun liquide épais et 
visqueux , est intimement ou profondément renfermé dans les 


organes des végétaux, comme dans les racines , etc. 5 quand 
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il est appliqué en couches seches et vernissées 4 la surface des 
semences brillantes ou luisantes, comme dans la graine de lin : 
quand 1] existe en couches minces, saus étre seches, au-dessous 
de cette tunique des semences , comme dans tontes celles des 
cucurbitacées , les pepins de fruits, du coing, etc. : on ne 
peut Vextraire ni par la trituration ni par la pression. Dans 
ce cas , on le délaie, on le dissont méme a l'aide de l'eau 
chande ou bouillante ; et c’est dans cet état qu’on le nomme 


_speTialement mucilage. C'est ainsi que les sucs de quelques 


jeunes fenilles muqueuses et collantes, quand elles sont écra- 


sées et réduites en pulpes , telles specialement que celles de 
bourrache , de buglose , de vipérine , de scabieuse , etc. , ne 


peuvent pas couler facilement sans addition d’eau avant de les 


exprimer, en raison de la grande quantité de mucilage quia 


-accompagne leur séye, et qu’on est obligé d’extraire avec 


‘elle. 


7. Souvent le mucilage combiné avec un acide végétal , et 


‘ dissous ou rendu plus fluide par cet acide , s’écoule avec lui et 


donne au sic aigre une yiscosit¢ plus on moins grande. Tels 
sont les sucs de limon, d’orange, de groseille, de fraise, de 
framboise , de cerise, de prune, de péche, de pomme, d’é- 
pinevinette , de sorbier, de raisin, etc. etc. : on unit ensemble 
encore plus profondément leurs deux mat¢riaux constituans , 
on en empéche la séparation , on en arréte l’altération en y 
dissolvant une quantité suffisante de sucre , comme on le fait 
dans la préparation connue sous le nom de confitures. Mais 
si, au lieu de suivre cette pratique , on abandonne ces sucs & 
eux-mémes aprés les avoir exprimés des fruits, au bout de 


quelques heures, et sur-tout ayec le contact de l’air, ils dé- 


posent le mucilage quils contiennent sotis une forme gélati- 
neuse: on peut les séparer en placant ces liquides épais dans 
leur partie inférieure sur un tamus serré et fin, qui. laisse peu 
a peu écouler la partie acide bien liquide , et qui arréte le suc 


miuquenx. On le lave avec un pen d’eau pure pour enlever 
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la portion d’acide qu'il retient encore. Souvent il retient un 
peu de matiere colorante qui lui donne une nuance jaunatre , 


fauve ou rosée. En le faisant dessécher il prend plus de cou- 


leur , il diminue de volume, conserve de la transparence , et’ 


devient sec et cassant comme une yéritable gomme. 3 
8. Ily a des cas oi le muqueux accompagne les huiles ; 
celles qu’on nomme fires en sont spécialement imprégnées : 
il forme alors ce que Schéele avait nommé principe doux, des 
huiles. On ne l’en sépare que trés-difficilement ; quelquefois 
il s’en précipite spontanément par le repos, et se présente 
au fond de ces liquides comme un dépét floconeux. I nuit 
toujours a leur combustibilité, et contribue 4 former le cham- 
pignon des méches dans les lampes; il s’en dépose une por- 
tion plus ou moins abondante quand on fait chauffer ces 
huiles , et il y forme une sorte de précipité qui en ironble 
la transparence , et qui leur donne de la viscosité. I] se 
sépare aussi de ces corps inflammables par laction de plu- 
sieurs réactifs , et spécialement par celle des oxides métalli- 
ques , comme l’a vu Schéele , et commie je le dirai en faisant 


Vhistoire des huiles fixes. 


C. Propriétés physiques. 


g. Le muqueux existe dans trois états principaux » soit dans. 


Pintérieur , soit hors des yégétaux. li est solide ou concret et 
fmable , et en fragmens ou morceaux plus ou moins gros , 
presque toujours sphéroidaux au dehors des arbres ; il est ou 
en poussiére disséminée ou en couches minces étendues sur 
Ja surface d’un grand nombre de graines ; enfin il est en liquide 
visqueux , gluant , épais et collant dans les racines, les tiges , 
Vintérieur des semences. Son état liquide varie beaucoup de 
densité suivant une foule de circonstances qui tendent a 1’é- 
paissir ou a le dissoudre , spécialement suivant la saison séche 
ou humide , suivant la proportion d’eau que les plantes peu- 
vent absorber. 


EST Re AT, ee Tn le ee 
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io. La nature visqueuse du corps muqueux mou , Pespéce 
de consistance elutineuse ou conglutinante sans ¢tre clastique , 
la tendance A adhérer qui existe entre ses propres molécules 
et qui se communique aux diverses surfaces entre lesquelles 
on le place , jointes ala propriété cassante et pulvérisable dont 
ul jouit quand il est bien sec et gommeux, prouvent qu’il doit 
fe premier de ces caractéres A la liaison que ses particules con- 
tractent avec l’eau et a leur attraction pour ce liquide. 
¥e11~ Le muqueux bien pur n’a pomt de couleur. Il est 
blanc et transparent comme Veau. Il n’est coloré que parce 
quil a éprouvé un premier pomt d’altération dans sa com- 
position intime , ou parce qwil est mélé de quelque substance 
étrangére et de nature colorante. IL n’a point de saveur pro- 
pr ment dite , il mest que douceatre et fade. Toute saveur 
étra. gere a celle-la, soit acide , soit astringente , soit sucrée , 
soit amére, est due a quelque matiére étrangére qui lui est 
associce. I] est aussi entiérement inodore : lorsque réduit en 
poussicre ou en vapeur a Laide de l’eau bouillante , il est porté 
dans les narines , il n’y excite qu’une impression fort légére qui 
avertirait 4 peine de sa presence sans le secours des autres 
sens de la vue ou du toucher. Sa pesanteur spécifique , depuis 
la gomme la plus pure jusqu’a la plus mélangée , est a celle 
de Peau:: 13,161 ou 14,817 : 10,000. 


D. Propriétés chimiques. 


12. Le muqueux, exposé sec ou dans Vétat de gomme au 
feu ouvert ou avec le contact de lair. se fond . se boursoufle 
) ? ) 
jaunit , rougit et brunit , se carbone en augmentant beaucoup 
te volume, et exhale successivement, pendant cette altération, 
me vapeur aqueuse , une fumée plus dense et dune odeur 
* . . ) te f = . 
ugre piquante qui n’est pas désagréable ; elle ne produit que. 
quelques flammes légéres : sur la fin de cette action , elle 


laisse un charbon léger trés-volumineux. Quand on la distille 
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dans un appareil convenablement disposé et muni de tubes 
pneumato-chimiques , elle fournit de l’eau, une liqueur rou- 
geitre acide , quelques gouties d’huile brune, du gaz acide — 
. } . \ % t ‘fe 
carbonique, un peu de gaz hidrogene carboné , et un char- 
bon beaucoup plus volumineux et d’une autre forme que la 
gomme, d’une seule piece quand celle-ci a été introduite en 
poudre ou en petits morceaux dans la cornue. L’eau dégagée 
a été composée de toutes pieces par la combinaison de |’hi- 
drogéne et de Poxigéne de la gomme , et elle n’était pas con- 
tenue dans ce corps. L’huile bien peu abondante est le pro- 
duit d’une portion de carbone et d’hidrogéene unis et sublimés _ 
ensemble ; le gaz acide carbonique provient d’une portion du — 
Aq hae » ee : g 

carbone briilé en particulier par Voxigene a une haute tem- ~ 


perature , et peut- étre méme d’une partie de Peau déja for- 


mée , décomposée par le carbone, mis anu et portéalachaleur ~ 
g \ . a 

rouge : ce qui semble prouver le gaz hidrogéene carboné qui. 
Vaccompagne , et qui, comme le premier gaz , ne se déve- 
4 a e 7 “L = s > : - 

loppe qu’en dernier et au plus grand feu. Le charbon, qui 


fait environ le cimquieme de la gomme et qui reste dans la» 


cornue, est léger, poreux, facile a briiler : il ne donne quel 
trés-peu de sone dans laquelle on trouve quelques traces’ :) 
de carbonate de potasse, un peu de carbonate et de phoss " 
phate de chaux. 

13. Quanta Vacide, Pun des produits nouveaux et les plus 
remarquables de la décomposition du miuqueux par la chaux , 
c'est un composé formé aux dépens d’une portion du carbone, 
de Phidrogene et de Poxigéene de la gomme , composé qui n’é- 
tait point contenu dans ce produit naturel , insipide, et ne rou- 
gissant point les conleurs bleues. Cet acide est une cre sation da 
fn ; comme il se représentera plusieurs fois dans Vexamen des 
matériaux immeédiats des végétaux , comme d’ailleurs on ne | 
le trouve pas parmi les produits naturels des plantes, il est | 
nécessaire d’exposer ici ce qu’on connatt de ses propriétés et 
de ses caracteres. Les premiers chimnstes gui Pont annoncé: | 


th, 
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ne ont connn que sous le nom d’esprit, ou de phlegme acide 
de la gomme; et le citoyen Guyton Vavait nommé ensuite 
acide sirupeux, parce qu'il est aussi le produit de la distilla- 
tion du sirop, et parce qu'il Vavait obtenu assez abondam- 
ment du sucre distillé. Enfin, pour généraliser sa nature, sa 
formation et son origine, on l’a nommé acide pyromuquenx, 
Ti n’a point encore été étudi¢ dans toutes ses combinaisons 
ce quon a recueilli cependant sur ses proprictés suffit pour 
le bieh distinguer et pour le caractériser. Les chimistes ont cru 
¥ tort qu’il était tout formé dans les gommes ; ils Pont admis 
en combinaison savonneuse avec l’huile, et cependant il n’y 
a pas plus ditninle que cee tout formé dans ces composés 
véegetanx. : | 

& 14. Liacide pyromuquenx est tonjours liquide; il n’est ni 
plus ni moins volatiul que Peau ; 11 ne Vabandonne pas quand 
‘on le distille: on ne peut Vavoir ni gazeux ni solide. Ila 
wme saveur piquante , aigre et empyreumatique 3 il a une 
odeur analogue A celle des raves , du raifort ou des amandes 
-améres grillées : il se rapproche un peu par 1a de l’acide prus- ; 
sique. A une hante température , il se decompose en acide car- 
bonique et en eau ; ; il laisse toujours une tache charbonneuse 
quand on le distille dans une cornue. En l’exposant 4 la ge- 
lée il se concentre par la portion d’eau qui s’en sépare. Il 
tache la peau en jaune orangé ou en rougeatre, et cette tache 
me disparait qu’avec V’épiderme. I! forme avec la chaux un 
“pyromucite calcaire bien dissoluble. On ne connait pas ses 
combinaisons salines ; on sait seulement qu’elles sont diffé- 
yentes de toutes les autres. I] dégage Vacide carbonique de 
‘toutes ses bases, et fait une vive effervescence avec tous les 
carbonates. I] n’attaque ni le platine , ni Vor , ni Vargent, ni 
de mercure ; il corrode et oxide le cuivre, le fer, le plomb 
et l’étain ; il cristallise avec l’oxide de plomb et loxide de fer. 
Lordre de ses attractions électives, suivant le citoyen Guyton, 
est la potasse, la sonde, la barite, la chaux, la magnésie , 
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Vammoniaque , Valumine , les oxides: métalliques , ean et 
Palcool. On voit, d’aprés ce court exposé, qu’A peine connait- 
on encore les proprictés de cet acide pyromuquenx, et que ce 
gu’on en a déterminé suffit seulement eae savow quwil differe- 
de tous ceux qu’on a découyerts jusqu’ici ; il n’est d’aucun 
usage. 

15. Les gommes sont absolument inaltérables 4 Vair ; le 
mucilage s’y épaissit et y devient gommeux. L’eau dissont fa- 
cilement le muqueux, qui lui donne beaucoup de viscosité 4 
comme tout le monde le sait. Lua chaleur aide beaucoup Vac- 
tion de Peau, et lui fait dissoudre plus vite une plus grande 
quantité de gomme ; trop forte ou long-temps continuée, elle 
Pévapore, et finit par ramener le mucilage a état sec et gom- 
meux. Le muqueux, dissous dans ean, ne s’altére point; c’est 
de tous les matériaux immeédiats celui qui. résiste le plus a son 
changement spontanc. 

16. Les acides faibles on étendus Spee ne font que dissou- 


dre le muqueux sans altération. L’acide sulfurique concentré- 


par son action spontance sur ce Corps le décompose , le con- 


vertit en eau sans éprouver lui-méme de changement. Tl met 


ainsi son carbone 4 nu, et il en change une partie en acide 


acéteux. Il en est de méme de l’acide muriatique, qui le char- 
bonne a la longue. L’acide muriatique oxigéné Vacidifie ; 
mais c'est Vacide du nitre qui agit le plus sur lui. | 

17. L’acide nitrique qwon fait légerement chauffer 4 la 
dose de deux parties sur une de muqueux , jusqu’a ce qu'il se 
soit dégagé un peu de gaz nitreux et un peu d’acide carbonique, 
précipite ensuite , par le refroidissement de toute la masse 
liquide et dissonte, une poudre blanche , légerement acide, 
que Schéele a nommeée acide du sucre de lait, acide sach- 
lactique de la nomenclature méthodique , parce qwil Va sur- 
tout obtenu avec le sucre de lait. Comme il n’est pas particu- 
lier a ce dernier corps , et qu’on le prepare avec tous les mu- 


cilages , je le nomme acide mugueux. 


ae 
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o Il est en pondre blanche , un peu grenue , d’une saveur fai- 
ce  blement aigre ; il se décompose au, feu, donne un phlegme 
~ acide qui eawaniee en aiguilles par le repos, un peu d’huile 
: fOURE comme du sang, acre et caustique , du gaz acide carbo- 
nique et du gay hidrogéne - carboné : il laisse beaucoup de 
charbon ; une partie parait se sublimer en aiguilles ou lames 
_brunes , @Vune odeur analogue a celle de pau benzoique , 
jon _peut-étre forme-t-il ainsi un acide mee diferent de. ce 
qu il était Wabord , comme le fait Vacide tartareux. 
4 Cet acide TUG eux: pulvérulent est tras - peu soluble dans 
e Peau, puisque - ce liquide bouillant n/ en prend guére plus de 
| deux a trois centiemes de. son poids ; : Vean bouillante n’en 
_ prend pas moitié plus , et cependant il se depose par le re- 
- froidissement en paillettes: brillantes , qui blanchissent a 
6 Pair. ie décom pose ala chaleur de Veau bouillante les car- 
: beloris tes. Il forme avec la potasse un ‘sel dissoluble dans hut 


. 
i pes deau chande , cristallisable par le retroidissement. Le 


4 


mucite de soude est également cristallisable , et ne demande 
que cing parties Weau pour se dissoudre : ces deux sels sont 
beaucoup plus solubles par un exces de leur acide ou de leurs 
. bases. Le mucite Vammoniaque est peu connu ; il perd sa 
base par sa chaleur, On ne connatt pas encore les combi- 
naisons de acide muqueux avec les autres bases; on salt seu- 
lement que les mucites de barite, de chanx et de magnésie 
sont presque insolubles. Cet acide décompose le nitrate et le 
“muriate de chaux, ainsi que le muriate de barite. 
~ Lacide muqueux n’agit que trés-faiblement sur les métaux3 
il parait former avec leurs oxides des sels peu solubles. Il pré- 
e cipite les nitrates d’argent, de plomb et de mercure. 

On n’en a point encore déterminé la composition et les 
proportions des principes ; on voit seulement qu’il contient 
une grande quantité de carbone, et quwA mesure qu'il se 
forme par le changement d’équilibre des composans des gom- 


mes quien donnent le plus, changement opéré par Il’action 
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de l’acide nitrique, le reste de ces corps est sensiblement 
moins carboné. Nous ayons trouvé dans nos expériences sur 
cet objet, le citoyen Vauquelin et moi, que 100 parties de 
gomme donnent 0.14 4 0.26 d’acide muqneux; que Vacide 
nitrique ne change point la nature de cet acide; qu’on peut 
le faire bomllir long-temps avec Ini sans quwil soit altéré; qu’it 
_ se dépose apres le refroidissement sous la forme constante de 
poudre blanche. Anucun de nos essais ne nous a fait voir ,— 
comme l’a cru M. Hermstadt, que cet acide fit un oxdlate de 
chaux uni a une matiére grasse : toutes nos recherches nous — 
apprennent, au contraire, que c’est bien un acide particulier 
formé dans le premier temps de V’action de Vacide nitrique © 
sur les matieres végétales fades, gommeuises et mucilagineuses. 
Tl est bien évident, d’apres cela, que le nom d’acide sachlac- 
tique ne Iu convient pas. : 

18. Quand Vacide nitrique , apres sa premiere réaction sur 
le muqueux, l’a conyerti en partie dans l’acide que je viens de 
décrire , si ’on examine la liqueur , on trouve qu'elle contient 
un second acide tout différent du premier, d’une forme liquide 
épaisse , trés-aigre, trés-dissoluble , que Schéele a le premier 
vu se former par l’action de acide nitrique, et qu’il a nommé 
acide malique. Ce second acide , qui tient le milieu, pour 
Vépoque de sa formation, entre le muqueux et Poxalique , 
n’existe que lorsqu’on n’a pas fait bouillir long-temps Vacide 
nitrique, ou lorsqu’on ne l’a pas employé, soit en trop grande 
quantité , soit trop concentré, sur la gomme. On ne Vobtient 
certainement qu’aprés la premitre effervescence que j’ai in- 
diquée : il existe aussi dans l’eau-mére de l’acide oxalique. 
I] se convertit facilement en ce dernier acide par Il’action suc- 
cessive de l’acide nitrique. Nous avions d’abord cru, le citoyen 
Vanquelin et moi, que cet acide étoit different du mialique; 
je me propose de le nommer acide oxaleux , parce qu'il pré- 
céde Vacide oxalique dans sa formation, et parce qu'il me 


paraissait n’en différer que par un peu plus de matiére com- 
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’ bustible > et sur-tout de carbone , dans son radical. Voici les 
. Foropehbtas caractéristiques que nous lui avons reconnues. Sa 
Saveur est assez analogue 4 celle du suc de citr on; il n’a point 
de couleur, mais il devient facilement rouge et brun par les 
progrés de l’évaporation. Il se décompose et se charbone aisé- 
ment par l’action du feu. Il est trés-dissoluble dans leau , 
et ne peut pas prendre la forme solide et cristalline. I] se 
dissout facilement dans Valcool, et ne se cristallise pas méme 
par Pévaporation de ce dissolvant volatil. Il précipite Peau 
de chaux, et forme ayec elle un sel calcaire, dissoluble dans 
um excés de son acide; propriété qui le distingue déja de 
VPacide oxalique , dont la combinaison avec la chaux ne se 
dissout pas dans son propre acide. Ce sel terrenx se dissout 
abondamment dans l’ecan bouillante , forme une dissolution 
aun brun rougedtre, qui se précipite par le refroidissement 
sous la forme de flocons ductiles et comme résineux : ces 
flocons redeviennent cassans par la dessiccation. II constitue 
avec la barite un sel peu dissoluble, excepté dans son propre 
acide. Ces sels sont décompos¢s par l’acide sulfurique. L’acide 
oxalique méme décompose aussi le sel calcaire décrit, preuve 
" que Vacide idiqué est trés-différent du premier. Un de ses 
earacteres les plus prononceés et les plus remarquables , c’est 
que Vacide nitrique et Vacide muriatique oxigéné le conver- 
tissent promptement en acide oxalique. Dans cette conversion 
il se dégage du gaz nitrenx et de Pacide carbonique : elle a 
leu quand on continue a chauffer Vacide nitrique sur la 
gomme. On voit bien par 1a que sa formation précédant celle 
de Vacide oxalique , et celle-ci ne lui succédant que par la 
fixation d’une plus grande proportion d’oxigéne , il est a peu 
prés a Vacide oxalique ce quest le sulfureux au sulfurique , 
-excepté qu'il perd encore une portion de son radical. Mais en 
comparant ces propriétés a celles de Vacide malique , nous 
y avons reconnu une identite parfaite avec cet acide. 

19. Ce qwil y a de plus siagulier et de plus remarquable 
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dans la formation des acides lie: et shales ‘dans la ; 
gomme traitée par Pacide nitrique, c’est leur création pres- 
que sumultanée. II est en effet tres- difficile de conceyoir pour- i 
quoi ce corps ne change pas également de nature dans toute — 
sa masse } pourquoi une partie devient acide muquenx ‘EL une : 
autre acide malique en méme temps ; pour quoi il se partage | a 
ainsi en deux substances différentes , et par quel étonnant : 
mécanisme, par quelle attraction compliquée ces deux compo- 3 
sés se forment a la fois. Au reste, on reconnatt ce caractere 
de partage-en deux et quelquefois en trois produits , dans la : 
plupart des matériaux organiques altérés ou décomposé¢s par 4 
quelqne réachf, par quelque cause que cé soit. Sur 100 par- 
tics de gomme arabique , nous ayons commundément obtenu : 
0.24 d’acide malique. | 

20. Quand, au lieu d’arréter Vaction de Vacide nitrique 
apres la premiere effervescence ct a Vépoque ot Vacide ma- 
liqne est formé, on la continue en faisant chauffer et en dé- 
gageant plus de gaz nitreux et de gaz acide carbonique 3 ce 
dernier et second acide formé passe a l'état d’acide oxalique 
cristallisable , décomposant tous les sels calcaires a cause de sa 
grande attraction pour la chaux. Comme ce dernier acide se 
trouve tout formé dans beaucoup de végétaux ; comme je le 
considérerai en particulier , dans un des articles suivans, parni 
les matériaux immediats des végétaux , je ne fais que V’indiquer 
ici. J’ajouterai seulement a cette indication générale, qu’apres 
Vavoir fait cristatliser , 11 reste dans la dernicre liqueur, dans 
Pespece d’eau-meére qui ne cristallise plus , une portion d’acide 
malique déja décrit ci-dessus ; mais qu’on peut, en retraitant 
cette dermeére liqueur par une nouvelle dose d’acide mitrique , 
la changer enticrement en acide oxalique. 

21. C’est un des faits les plus étonnans parmi les décon- 
vertes de la chimie moderne, que la conversion de la gomme 
ou du mucilage en cing acides différens, suivant la maniére 


dont on le traite. Tin effet ,*le feu y développe de lacide 


* 
“ 
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rrp muds 3 Vaction des acides eiane et muriatique y 


it op ee 
pera 


~ forme de Vacide acéteux: celle de l’acide nitrique le change 
:  constamment , en partie , en acide muqueux , et ensuite en 
_ partie en acide malique , SL ON ne pousse pas son action for- 
tement, ou en acide oxalique si on Vaugmente. Quoique des 

| phénomine analogues se montrent encore dans plusieurs autres 

- materiaux immédiats des Vegetaux y dont je parlerai par la suite, 
« be gomme qui les présente le plus constamunent et le plus fa- 


is cilement, annonce , comme on le yoit, dans sa nature et sa 


re 


_ composition, des mutations que la doctrine pneumatique seule 
_ pourra nee 5 car il est évident , d’apres ce que j’at 
expose jusqw’ icl » que toutes les causes de ces changemens ne 
sont pas encore exactement trouvées ou apprécices. 


29, C'est a la méme disposition de changer de nature et 


8 
de donner des produits extrémement variés qu *est dil encore 


pn effet observe par M. VVoulfe, et oe dans le Journal de 
Ph bysique , 1788. Il a Tee quen distillant des gommes 
avec Valeali fixe on en obtenait beaucoup plus dhuile que 
lorsqu’on les chanffait seules , et qu’clles se boursouflaient 
considérablement dans cette opération. Ce phénoméne ne dé- 
pend que de l’attraction qne Valcali exerce sur l’acide pyro- 
muqueux, de la maniére dont il le fixe et le retient , de 
celle dont il détermine sa décomposition par un grand. feu. 
Alors le carbone et Voxigéne s’unissent ensemble , et lhidro- 
gene uni a une portion de carbone forme Vhuile.qui se dé- 
gage , tandis que seul il donne beaucoup plus d’ean, et pres- 
que point Vhuile : c’est ainsi que Vacide acéteux, distillé seul, 
se volatilise tout entier, et donne de Vhuile quand on le chanfle 
mni aux alcalis. | 
23. Il n’y a pomt d’action bien déterminée entre le mu- 
queux et les sels. Il est aisé de sentir quen. le chauffant for- 
tement avec des sulfates, son hidrogine et son carbone doivent 
‘décomposer ces sels et les convertir en sulfures ; que les ni- 


trates doivent aussi le briler , le détrnire complétement , et 
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n’en offrir , aprés cette combustion , que les parties les plus. 
fixes : qu’ainsi le nitrate de potasse peut ¢tre employe pour 

connattre la terre et les sels fixes contenus dans cette matiere P) 
Le muriate suroxigéné produit cet effet outie qnagiete encore. 
plis marquée ; il enflamme le muqueux et le brile par la senile 
pression. Un mélange de deux parties de ce sel et d’une par- 

tie de gomme en poudre fine détone par le choc , fait autant 
de bruit , et méme plus que celui des corps combustibles sim- 

ples. Il est permis de croire que cette décomposition pourra 

servir quelque jour a déterminer la proportion des premiers 

principes composans du muqueux, ainsi que ceux des autres 

matériaux immédiats des végétaux. - 

24. Les oxides métalliques les plus charges d’oxigéne et leg 
moins adhérens ace principe peuvent servir de méme a dé- 
composer le muquenx en le brilant, comme ceux d’argent et 
de mercure ; on n’a point encore examiné suffisamment cette 
action . ni tiré , a beaucoup pres, tout le parti qu’ils peuvent 
offrir pour ce genre d’analyse. Hl en est de méme des disso- 
lutions metalliques : on a remarqué qu’elles occasionnent un 
précipité dans les dissolutious de gommmes; que ce précipité 
floconeux et visqueux entratne avec lui les oxides, et se co- 
lore de nuances diverses suivant la nature de ceux-ci3 qu’en 
général ces oxides sont rapprochés de l’état métallique. Mais - 
on n’a point encore déterminé avec exactitude ce qui se passe 
dans ces précipitations , quelle espéce d’attraction éprouye le 
muqueux , sil est changé en méme temps que précipité , ou 
si le changement, en supposant qu il ait lieu , n’arrive que 
plus on moins long-temps apres la précipitation. 

25. De tous les phénoménes chimiques que présente le 
muqueux avec les différens agens que je viens de faire con- 
naitre, et sur-tout de l’action comparée du feu et des acides , 
ul faut conclure que ce corps est ume espece d’oxide W’hidro- 
gene et de carbone , dans un état de combinaison triple assez 


solide pour n’étre détruite que par une action violente , quia 
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reste long - temps dans un. état d’équilibre , qui est un des 

| premiers formés par la végétation, qui cotite le moins, en quel- 
que sorte, a Vorganisation vegétale , et qui se trouve consé- 
; | quemment dans le plus gr and nombre des organes des plantes. 
ious avons trouvé, le citoyen Vauquelin et moi, dans notre 

heaiceail sur les maticres végétales, que 100. parties de gomme 
‘contiennent 23. 08 de carbone , 11. 54 Vhidrogtne, et 65.38 
@ oxigene. 


t QD 


EB. Espéces ou variétés du rmuqueux. 


26. On distingue spécialement trois especes de gomme em- 
ployées dans divers usages : la gomme de pays, la gomme 
arabique et la gomme adragante. 

Moth La gomme de pays découle de Pabricotier , du prunier, 
du cerisier , du pécher , de l’amandier, etc., et en géncralk 
de tous les arbres a fruit a noyau. Elle est blanche , jaune 
ou rougeatre ; en la choisissant bien, elle peut servir comme 
la gomme Be bicne , et elle a sur celle-ci Vavantage d’étre a 
meilleur marché. J’ai ramassé sur Vécorce d’orme un suc 
. orange ou rouge. en larmes cencrétes, arrondies, d’une saveur 
fade ou presque nulle , dissolubles dans Peau, et formant une 
dissolution visqueuse ; c’est une mati¢re gommeuse qui n’est 
pas assez abondante pour pouvoir étre recueillie. 

B. La gomme arabique découle de Vacacia, le méme qut 

fournit le suc extractif épaissi au feu; cet arbre, nommé mimosa 
nilotica , est tres-abondant en Egypte, en Arabic, sur les bords. 
du Nil, et dans un grand nombre de lieux de P Afrique en gé- 
néral. La gomme pend a l’arbre en formes. arrondies , irrégu- 
fieres, transparentes., blanches, jaunes on rougedtres., souvent 
tidées , quelquefois tortill¢es. La plus belle est la plus. incolore 
‘et la plus limpide : elle sert de nourriture aux naturels du 
pays. On lanomme quelquefois dans le commerce gomme du 
Sénégal : on ert sépare les larmes, suivant leur pureté et leur 
beauté, pour en faire différentes qualités. 


r 
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C. La gomme adragante sort spécialement de VParbrisseaw 


si abondant en Créte, et nommé adragant, astragalus traga- 


cantha de Linné. Elle differe des deux précédentes par la 


forme ; elle est en rubans, ou en,plaques, ou en lames con- 


tournées , stri¢es, cannelées , d’un_ blanc opaque 37 OR. ¥F 
trouve aussi de petites larmes de la méme couleur. Sa disso- 
lution est plus difficile et plus visqueuse que celle de la gomme 
arabique ; elle contient toujours des filamens ou des flocons 
mucilaginenx : on l’emploie comme plus pure et plus utile que 
cette dernicre. | 

27. Parmu les plantes si nombreuses qui contiennent le suc 


muqueux ou eluant ou pulverulent , on choisit sur-tout , pour 


en extraire des mucilages usuels , les racines de manve et de _ 


guimauve, Voignon de lys, la graine de lin, les semences 
de coing : on les laisse macérer dans Peau chaude, et on en 
forme ainsi des liquides visqueux, collans, qui remplacent 
les gommes proprement dites, et qui peuvent méme étre 
ameneés a l'état gommeux par la dessiccation. Chaque pays a 
dailleurs un si grand nombre de plantes qui peuvent fournir 
des mucilages par leur macération dans Peau, qu'il serait dif- 


ficile et d’ailleurs inutile d’en présenter ici le dénombrement. - 
P 


F. Usages. 


28. Le muqueux forme en général un des matériaux des 
_vegétaux que la nature a le mieux disposés pour servir de nour- 
riture aux animaux. J’ai dit que les Africains vivaient de la 
gomme de l’acacia. J’observerai seulement qu'il n’y a que des 
estomacs robustes et vigoureux qui digérent facilement ce 
suc fade et visqueux , et qui le convertissent aisément en 
chyle. Un européen qui voyage dans les contrces 4 gomme, 


. 7 os) : 5 
rie doit pas en faire usage Sans une espece d assaisonnement , 


Fe) 
sans beaucoup de ménagemens; et voila pourquoi Valiment 


le plus appropri¢ 4 Vhomme , parmi les materes végétales , 
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“est un mélange ou une combinaison de suc muqueux et de 

eens ene eee Ae 

Se: Hane cParw de eins toutes les gommes ct tous les 

fe mucilages sont employés avec un grand succes comme adou- 
cissans , relachans, inviscans, pour calmer Yirritation, Vin- 

a flammation , la chaleur, la douleur : c ’est sur-tout en topi- 
ques ou en oe civigin extérieures qu’on les emphoie dans les 

Ges ‘tumeurs enflammées douloureuses, et qui annoncent un travail 


_ de'résolution ou de suppuration. Voila pourquoi on fait entrer 


_ les mucilages de graine de lin, de pepins de coing, de gui- 


mauve, @oignon de lys, dans des mélanges de cataplasmes , 
qu’on nomme calmans, résolutifs , tb allicas! 

BiOre: Dans les arts, on se sert beaucoup des gommes ou des 
rs mucilages pour donner de la consistance aux tissus légers et 


aux couleurs qu’on applique dessus, quelquefois aussi pour 


coller ou faire adhérer les unes aux autres les surfaces de ces 
corps. On encolle le papier ou les toiles par leur dissolution. 
On les emploie pour donner du corps et de Papprét aux feutres, 
aux rubans,, aux taffetas. Les étoffes trempées dans leau 
gommeée y -prennent un lustre et un ¢clat passagers que le 
contact de Veau deétruit tres - promptement. On en fait aussi 
la base des cirages pour les cuirs de souliers, de bottes. La 
gomme entre ites da fabrication de Vencre. En un mot, les 
gomines et les mucilages sont trés - utiles dans Rédon ernie 
domestique et manufacturiere. 
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Du troisiéme des matériaux immédiats des 
végétaux , du corps muqueux sucré ou du 


SILCTC « « 
A. Siége. 
t. Quoique plusieurs chimistes aient presque confondu 


Yun avec l'autre; le muqueux on le sucre, quoique Von 


ait nommeée assez géeneralement ce dernier corps mugueux sucré; 


quoiqu’en effet la matiére sucrée ait les plus grands rapports 
avec la mati¢re muqueuse , il n’en est pas moins certain qu’il 
y a quelques differences assez ,essentielles entre ces deux 
substances, pour qu'il soit impossible de les confondre, et pour 
qwil ne soit pas nécessaire d’en traiter 4 part. Le sucre ou la 
matiere sucrée existe abondamment dans les végétaux. On 


peut méme dire qu’il n’y a presque, aucune partie des plantes qui 


en soit entierement privée : mais il ne doit étre question ick 


que de celles qui en contiennent assez pour qu’il y soit bien 
sensible par sa saveur, pour que personne ne puisse douter 
de sa présence, et pour qu’on puisse méme le plus. souvent 
employer cette partie 4 la place du sucre, ou en retirer le sucre 
plus ou moins pur. 

2. On trouve cette matiére tres-fréquemment dans les raci- 
nes. Outre la nature sucrée et trés-connue de la réglisse, il y en 
a assez abondamment dans les carottes , les panais , les bette- 
raves, les navets, les patates , les o1gnons, pour qu’on puisse le 
retirer et Vobtenir 4 part, comme lI’a fait Margraff, en lais- 
sant tremper ces végétaux dans Valcool, qui dissout le sucre 
sans toucher aux mucilages et aux extraits. On sait.généra- 
lement combien la saveur sucrée de ces racines se développe 
par Vaction du feu, par la décoction. On sait encore qu'il y 
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Sop quelques - unes de ces parties qui en tiennent assez abon- 
damment pour pouvoir servir d’aliment. Telle est celle que 
Sparman a découverte si utilement dans l’intérieur de |’Afti- 
que, et qui lm a tenu lieu de nourriture pendant une partie 
de son voyage. 
“93. Les tiges sont trés-souvent remplies de suc sucré. Outre 
Ja séve de bouleau, et sur-tout celle de lérable dont on 
a extrait du sucre en Amérique , la moelle de quelques palmiers, 
cele du bambou, celle de plusieurs roseanx, la tige de mais, 
et spécialement le chaume du saccharum officinale, en con- 
tiennent plus ou moins abondamment. C’est cette derniére 
plante qui, transportée d’Afrique en Amérique, comme la 
plus riche en ce produit , fournit a toute Europe le sucre 


_qu’on y consomme si abondamment, et qui est devenu un 


_ besoin presque de premiére nécessité pour une portion des 


- habitans de cette partie du monde. 

4. Ilya beaucoup de végétaux dont les feuilles sont sucrées, 
et beaucoup d’entre elles exsudent un suc épais en gouttelettes 
qui s’épaississent et se concretent a leur surface sous la forme 
de petits grams ou de poussicre sucrée. Telle est la manne 
gui sort du fréne, du meleze, de Valhagi, etc. : telle est la 
miellée qui recouyre d’un vernis brillant et sucré la surface 
des feuilles du tillenl, de l’orme et de beaucoup d’autres dans 
la saison chaude et séche. On regarde méme cette excrétion 
‘comme une espéce de maladie des arbres. Il est certain que 
les feuilles sont en général les parties des végétaux qui ont 
le moins la sayeur sucrée ; il semble méme que ce suc , lors- 
qwil y existe, y soit deplacé, hors de son si¢ge naturel et 
comme par erreur de leu. 

5. Au contraire, il n’y a peut-étre pas une seule fleur qui 
soit totalement dépouryue de suc sucré. Un grand nombre 
méme portent un organe particulier, le nectaire, dans lequel 
ce suc s’amasse et se dépose sous le nom de zectar. Il y est 
Vabord en gonttelettes ¢paisses et transparentes : il s’épaissit 
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ensuite, et y prend méme la forme grenue et solide. C'est 


ce nectar aromatique en méme temps que sucré, que les 
not WERE 


abeilles vont recneillir, et qu’elles convertissent en miel, 


matiére fort analogue au sucre, et que les anciens employaient ; 
uniquement , comme les mocernes emploient ce dermier corps — 
depuis la découverte de PAmérique. Cependant aucune fleur 


comme aucune feuille ne contiennnent assez de sucre pour 


qu Onl puisse Ven extr aire avec avantage. 


6. Les fruits sont une des parties des vegetaux ou la ma- 


tiére sucrée est la plus abondante. Le suc qui les remplhit, la 


pulpe qui y est enfermée, ou la chair, le parenchyme plus 


ou moins solide qui en forme le tissu , sont si sucrés qu’il- 


a di venir a Vesprit de beaucoup d’hommes d’essayer d’en 
retirer du sucre 3 etil n’est presque pas donteux que cet art ne 
puisse étre établi quelque jour avec succes dans les pays chauds, 
si la culture de la canne a sucre venait a perdre de ses avan- 


tages, ou a diminuer par une cause quelcongye; on sait que 


les prunes, les pommes, les figues sur-tout en sont si char- _ 


gées , qu’en desséchant ces fruits a l’étuve, il s’en sépare de 


tous leurs points une quantite plus ou moins remarquable en 


grains ou en poussicre. : 
7. Les semences sont peut-étre, au contraire, les parties 


, 


végétales qui contiennent le moins de cette matiere saccharine: 


mais elles ont pour la plupart la propriété tres-remarquable | 


de deyenir sucrées par la germination. Ce phénoméne trés- 
sensible sur-tout dans les graines céréales ou dans les gra- 
minées , donne naissance a plusieurs arts, et spécialement a 
celui du brasseur. Cette formation méme, ou cette conversion 
@une matitre végétale fade ou muqueuse en matiére sucrée , 
est un des faits qui doivent jeter le plus de Iumueres sur la 
difference ou le rapport de ces deux substances, comme je le 
ferai bientdt voir : elle est analogue a ce qui se passe daus 
ume espece particulitre de fermentation que je distinguerat 


par la suite,:et a ce qui a lien dans la maturation des fruits ; 
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“ 


on Von ne peut méconnaitre la production du sucre par un 
travail intime des maténiaux végétanx. 

-» &. Malgré cette multiplicité des lienx ott on rencontre la 
matiére sucrée dans les yégétaux, on doit remarquer que nulle 
part elle n’est pure’, qu'elle est mélée ou combinée avec le 
muqneux , avec Vacide ; avec diverses especes de fécules , avec 
des extraits , des matiéres color: antes ; en un mot, quil n’en 
est pas de ce corps comme de fa Boriror ou du muqueux, qui 

- existe souvent isolé, de maniére qu’on peut l’extraire facile- 


ment ou lVobtenir a part. 
f 


B. L£xtraction. 


g- Gest a cause de ce mélange on de cette combinaison 
ayec tant de maticéres différentes , et quelquefois avec plusieurs 
“ensemble , que, pour obtemir le sucre proprement dit sous la 
forme connue de tout le monde, il ne suffit pas simplement 
 d’exprimer des végétaux qui le recélent les sucs sucrés dont 
il fait partie ; il faut encore travailler par des procédés plus ou 
moins longs i dispendicux ces sucs de plantes, les purifier, en 

séparer les fécules, le muqueux, la partie colorante. Deux 
maticres vyégétales, le suc et la séve de deux ou trois especes 
@érable, et celui de la canne cultivée en Amérique , arundo 
saccharifera, saccharum officinale, sont ceux qui le fournissent 
le plus abondamment, le plus pur et avec le moins de travail, 
quoique ce travail ignite constitue un art aussi compliqné 
qu’ ‘impor fant. 
© 10. Dans ie Canada, dans quelques Etats de l’Amérique 
septentrionale , on fait couler le sue séveux de Vérable par 
des entailles que !’on pratique sur Varbre a différentes hau- 
teurs. En placant au printemps de la neige au pied des 
arbres , 4 l’approche de la nuit, on augmente, par la conden- 
sation et le resserrement, écoulement de cette séve douce 
par les ouvertures pratiquees aux érables. On cuit cette séve 


dans des chaudiéres jusqwa ce qu'elle ait la consistance assez 
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grande pour laisser déposer et cristalliser le sucre par le re- 
froidissement ; et quoigu’on n’ait pas encore bien deécrit cet 
art, qwil serait si utile de multiplier et d’établir dans toutes 
les contrées ot I’érable est si abondant , on peut croire que 
les procédés qui le constituent sont plus ou moins analogues 
a ceux que l’on pratique sur le suc de la canne a sucre. 


11. Dans les colonies américaines méridionales, dans les — 


fles ot lon cultive abondamment la canne a sucre, on en 
écrase la ge mire et bien jaune entre des cylindres; le suc 
qui s’en écoule est recu dans une table creuse placée sous les 
cylindres , on le nomme vezou; la canne, épuisée de suc, est 


nommeée bagasse : on s’en sert pour faire du feu. Le vezou, plus 


° rad s ] bY ? 7} ] . - 
ou moins sucre, suivant la maturite de la canne, le terrain 


ou elle acri, la constitution atmosphérique qui a régné pen- 
dant sa yégétation, est porté dans des chaudieres oi on le fait 
bouillir avec des cendres et de la chaux. On écume Soi gneuse- 


ment la liqueur; quand elle est assez rapprochée, ou en Sirop 


on la fait bouillir avec de la chaux et de Valun ; on la verse 


ensuite dans une bassine ou rafraéchissoir; on lagite avec 
une spatule de bois; on brise la crofite qui se forme a sa 
surface; on la partage dans des baquets de bois pour en 


accélérer le refroidissement ; on la coule encore tiede dans des 


barriques posées de bout au dessus d’une citerne , et percées 


a leurs fonds de plusieurs trous bouchés avec des cannes. Le 
suc se concrete comme un sel qui cristallise; la portion liquide 
oi le sirop s’écoule dans la citerne. Le sucre obtenu parrcette 
premicre operation est nommeé moscouade; il est jaune, mou 
et commie gras. 

12. On purifie on l’on raffine cette moscouade, ou ce sucre 
brut, dans les mémes lieux par le procédé suivant: on le cuit 
en sirop avec un peu @eau; on verse ce sirop chand dans des 
cones de terre cuite, ou formes percées a leur sommet d’un 
trou qu'on tient d’abord bouché. Chacun de ces cénes est placé 


renyersé sur un pot de terre qui en recoit la pointe ouverte , et 
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qiti le maintient dans une situation verticale : on agite d’abord 
ce sirop dans ces cones, ensuite on Py laisse refroidir et 
cristalliser. Apres quinze a seize heures de repos, on débouche 
la pomte percée des cénes; on laisse écouler en gros sirop la 
portion non concrete du sucre; on gratte la base des pains 
de sucre concret; on y met du sucre blanc en poudre que 
Pon bat et que lon recouvre Wune couche d’argile délayée 
dans eau : cette ean filtrant peu a peu a travers les molé- 
cules du pain de sucre, lui enléve la portion molle brune , 
et plus dissoluble que la partie bien cristallisce ; elle s’écoule 
‘en emportant avec elle le sirop fin. On recommence plusieurs 
fois cette opération du terrage ; ensuite on enleéve les pains 
blanchis; on les fait sécher a I’étuve pendant huit ou dix jours; 
on les brise; on les réduit en gros fragmens, qu’on nomme 
‘eassonades et qwon enyoie en Europe. 

fe 23. Cette opération , dont je ne donne ici que les premiéres 
- et les plus faibles notions , n’est pas encore poussée a sa per- 
fection. H n’y a pas eu jusqu’a present de chimistes habiles gui 
alent pu s’occuper de cet objet dans les tles; quelques - uns 
. A peine ont commencé de s’em occuper , et A des époques ot 
il ne lenr était pas permis d’appliquer a ce travail les nou- 
velles découvertes. I] est plus que vraisemblable qu’on briile 
une portion du sucre dans les chaudicres ot Von cuit le sirop; 
qwil faudrait faire Pévaporation avec moins de feu. On ne sait 
pas encore ce qui se passe dans cette cuisson. Les uns croient 
quwelle sert a séparer une fécule , un extrait et une ma- 
titre colorante}3 et c'est a cela qwils pemsent que contribuent la 
cendre et la wae : @autres assurent , et Bergman était de cet 
avis, que les réactifs alcalins servent 4 pee une portion 
dacide tout contenu dans le vezou ou que le feu nécessaire 
& l’évaporation y a développé. Quelques-uns imaginent que 
ce n’est que la simple ¢vaporation et Vaction du feu, qui, 
dune part, diminuent la quantité d’eau et rapprochent les mo- 


Iécules de sucre 3 et de Vautre coagulent et s¢parent la cule 
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davec la matiére colorante. Toutes ces incertitudes ne seront 
dissipées, et Popération ne pourra ¢tre connue et rectifiée que 
lorsque des hommes instruits dans V’état actuel de la chimie 
verront et observeront cette opération , sur le lien méme, dans 
tous ses détails. L’analyse exacte du vezou sera un préliminaire 
indispensable de ce beau et utile travail. 

14. Em Europe, on raffine les cassonades par un procedé 
qui se rapproche de la dermiére cuite du sucre. Ce raffinage 
consiste 4 dissoudre la cassonade dans de Veau chargée de 
chaux, ay ajouter du sang de beenf, ou de la colle, ou du 


blanc d’ceuf, ponr en opérer la clarification. On fait bouillir 


la liqueur, on diminue ensuite le feu, on enléve avec soin 


les écumes , par un feu vif on rapproche le sirop et on en 


arréte le gonflement avec un peu de beurre que Von jette sur 


la liqueur. Quand la cnisson est finie, on éteint le feu; on 


verse la liqueur dans des formes de terre, on l’agite ,'on la 


laisse refroidir 5 on débouche le trou des formes ; on terre 


les pains 4 leur base avec de l’argile détrempce , on recom- 


mence plusieurs fois ce terrage jusqu’a ce que l’eau ait em- 
porte tout le sirop, et que le sucre soit bien blanc; on séche 
les pains dans une étuve chauffée jusqu’au 4o degré de 
Réaumur; on les laisse huit jours dans cette étuve, et on 
les met ensuite en papier et en ficelle. Suivant la nature des 
cassonades que l’on traite, on obtient du suere raffiné, pur et 
plus ou moins blanc. La théorie de cette opération n’est pas 
plus avancée que celle de la cuisson du sucre, et les obser- 
vations que j’ai faites sur cette derniére s’appliquent également 
au rafhinage. 


© Propriétés physiques. 


15. Le sucre n’est pas seulement solide comme un grand 
nombre de matériaux immédiats des végétaux ; il est formé 
dun grand nombre de grains cristallins plus ou moins bril- 
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lans , et il peut méme prendre une forme polyédrique régu- 
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litre. Quand on le fait cristalliser dans l'état de sucre candi , 
ou guand il se cristallise dans des Jiqueurs qui en sont satu- 
rées comme les sirops , on Vobtient en octaedres cunciformes, 
incomplets a leurs deux sommets, dont chacun est remplacé 
par un rectangle , ou en prismes hexaédres terminés par des 
sommets a denx faces. Cette propri¢té , jointe a sa saveur , 
Va fait regarder comme une espeéce de substance saline, et 
beaucoup de chimistes ont considéré comme tenant le milieu 
entre les mucilages et les sels essentiels. 

16. Sa saveur sucrée et agréable le fait distinguer et recher- 
cher par un grand nombre d’animaux, et méme par des carni- 
vores ; elle lui est tellement particuliere et elle le caractérise si 
bien, qu'il n’y a que cette seule matiere, dans tous les produiis 
naturels , qui en jouisse, et qu'elle dépend certainement de 
son genre de combinaison , de la propertion particuheére de 
ses principes. Le sucre n’a aucune espece d’odeur ; cependant 
les insectes sont attirés de loin par sa présence : il est blanc 
et transparent, ou sans couleur. 

17. C’est un des corps naturels qui jeuissent de la proepridté 
phospherique la plus marguée. Quand on le frotte ou qu’on 
Je rape dans Pobscurité, il répand des trainées lumineuses 
extrémement brillantes, et qui passent avec la rapidité de 
Véclair. Il paralt que le calorique , chassé d’entre les molé- 
cules de ce corps ainsi frotié et fortement comprimé , se 
dégage avec le mouvement acccléré qui lui donne la forme 
de lumucére. 

18. ‘Tout le monde connait lVextréme fragilité du sucre ; 
mais on n’a point assez remarqué qu’elle est susceptible de 
yarier d’une mamnicre remarquable, et-que la densité de ce 
corps peut étre dans un grand nombre d’états différens. 
Quelguefois il est d’une grande dureté , il ne se brise qu’avec 
peime. Celut qui est bien cristallisé et candt a. la cassure vi- 
treuse; celui qui s’est pris promptement est grenu. Il en est 


a . . “ 2 
des échantillons qui, dans ce dernier état, sont trés-tenacés, 
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et ne se laissent entamer que difficilement. D’autres morceanx 
s’émiettent avec la vlus grande aisance. Le premier doit sa 
forte consistance a une cristallisation rapide et a une grande 
sécheresse. L’espece de mollesse du second tient a l’eau qwil 


retient entre ses molecules, ou a celle qu’sl a absorbée. 


D. Propriétés chimiques. 


1g. Il y a de trés-grands rapports entre les propriétés chimi- 
ques du mugqueux et celles du sucre. Cependant, quoique ces 
analogies soient si fortes et si multipli¢es que souvent les 
chimistes seraient embarrass¢s de distinguer les produits de 
Pun d’avec les produits de autre , il est quelques caractéres 
particuliers , quelques phénomenes dus a plusieurs réactifs 
qui établissent des différences assez notables. Je passerai ra- 
pidement sur les propriétés analogues, que je ne ferai qu’in- 
diquer , et j’imsisterai sur celles qui établissent des distinctions 
plus om moins prononcées entre ces deux corps. 

20. Au fen, le sucre se comporte pen différemment du 
miuqueux; chauffé avec le contact de Vair, il se fond plus vite , 
il se ramollit plus, i! se colore et se décompose plus prompte- 
ment que ne le fait la gomme; il exhale aussi une vapeur plus 
agréable , plus odorante, et laisse un charbon plus spongieux , 
plus dilaté que celui du muqueux. ‘Tout le monde sait que le sucre 
ainsi traité devient brun, se fond, se boursoufle, et répand une 
-odeur forte et agréable , quon connatt sous lenomde carame/. Si 
om ne pousse pas cette décomposition 4 feu ouvert, assez loin 
pour charbonner le sucre, il reste brun, gluant, déliquescent , 
d’une saveur acre , piquante, un peu empyreumatique, tres- 
acide. Quand on le distille dans une cornue avec soin et len- 
tement par unfen bien gradué, on en obtient plus d’eau que 
de la’ gomme, moins d’huile encore, plus d’acide pyro- 
muqueux, moins d’acide carbonique et de gaz hidrogene car- 
boné 3 et son charbon, plus rare et plus leger, tres-facile a 


imcinérer , laisse un peu plus de potasse ‘et de chaux’ dans sa 
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cendre. Ces phénomeéenes annoncent plus d’oxigine,-et, en 
général , une proportion un peu diftérente dans ses principes 
primitifs. Telle est aussi la vraie cause de toutes les nuances 
diverses qui seront décrites dans ses proprictes. 

21. Le sucre est anssi inaltérable a Vair que les gommes : 
il est seulement susceptible d’en absorber un peu d’humiudité 5 
et, par un effet hygrométrique , il sitit exactement les états 
de Vatmosphére quand il y est exposé. Aussi, pour le con- 
server, a-t-on soin de le tenir dans un heu chaud et sec, a 
Pabri des intempéries de lair. Il se dissout dans Veau, avec 
jaquelle il forme, quand elle en est saturée , une liqueur 
filante , visqueuse , inaltérable quand elle est bien pure, et 
qu’on nomme sé/op. Cette dissolution, évaporée lentement et 
spontanément par le contact de lair chand et see, cristallise ; 
et c'est ainsi que se forme le sucre candi. Si le sirop tient en 
méme temps quelqu’autre maticre en dissolution , il passe a 
la fermentation vineuse , et forme Palcool, dont je parlerai 
en détail dans lordre de faits oti je traiterai des altérations 
spontanées des vég¢taux. L’eau chaude, et sur-tout bouillante, 
peut prendre plus de sucre en dissolution que Veau froide , 
et former un liquide plus épais, plus tenace que le sirop. 
Comme cette espéce de dissolution on de ramollissement a 
Paide de la chaleur peut avoir plusieurs densités différentes , 
et se solidifier ou se concréter plus ou moins fortement par 
le refroidissement ; dans Vart du confiseur, on tire un grand 
parti de cette diversité méme de proprictés : et ce sont ces 
différens états de dissolution plus ou moms épaisse , con- 
crescible, qui constituent les differens degrés de cuisson du 
sucre , nommes sucre cuit d la plume, au boulet , etc. 

22. Quoiqiwil y ait aussi certaines analogies entre la ma- 
niere dont les acides puissans agissent sur le minqueux et sur 
le sucre, elles ne vont pas jusqu’oi les auteurs de chiniie les 
ont poussées , et il existe des différences trés-remarquables. 


L’acide sulfurique concentré le charbonne , le change en 
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partie en eau comme la gomme 3 mais Pacide nitrique neé fe 
convertit jamais en acide muqueux ‘ou. sachlactique comme ik 
fait a Pégard de la gomme : le sucre passe tout de suite et immeé- 
diatement, dans les mémes circonstances o& la gomme forme 
Pacide muqueux pulvyérulent et indissoluble , a état d’acide 
malique et ensuite promptement 4 Vétat d’acide oxalique par 
Taction continue de Vacide nitrique. Aussi est-ce de toutes 
les substances végétales celle qui donne le plus facilement ce 
dernier acide cristallisable. Cependant 11 fournit toujours.une 
portion d’acide malique en méme temps , et il reste toujours 
une partie plus ou mois abondante de celui-ci dans leau- 
mere de l’acide oxalique saccharin ou tiré du sucre, lorsque 
cette eau-meére ne peut plus fournir de cristaux. Cette diffé- 
rence si notable, cette propri¢té de me point fournir d’acide 
muqueux indissoluble, et de passer sur-le-champ , d’abord , 
a Pétat d’acide malique , ensuite et trés-promptement a l’état 
d@acide oxalique , nous a paru dépendre, au citoyen Van- 
quelin et & moi, de la nature plus oxigénée du sucre que 
de la gomme. II est trop surchargé de ce principe 5 il est 
trop voisim de l’état général d’acide , pour pouvoir former de 
Pacide muqueux trés-carboné et tres-indissoluble, pour pou- 
voir passer par ce premier état de moindre acidification. Aussi, 
dés que Vacide nitrique agit sur Ini et change Vordre de sa 
composition , il n’est pas partagé comme la gomme dans les 
deux premiers acides muqueux et malique, mais bien dans 
les deux suivans , le malique et loxalique. Moins VDacide du 
mitre a agi, plus la proportion dacide malique l’emporte sur 
celle de Vacide oxalique , quoiqu’il y ait toujours un peu de 
celui-ci formé dés le commencement de Vaction de Vacide 
nitrique. On voit toujours ici le partage du sucre en deux corps 
nouveaux , partage qui caractérise les substances végetales. 

23. Le sucre se comporte a tres-peu pres comme la Somme 
avec lesalealis, quien font obtenir plus d@huile par la distil- 


lation 3 avec le nitrate de potasse, qui en briile hidrogéne et 
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le carbone, et en met les matieres fixes a nu; avec le mu- 
riate suroxigéné de potasse é qui lV’enflamme et détone forte- 
ment avec lui par la percussion 3 avec les oxides métalliques , 
qui le brilent ou le décomposent; avec les dissolutions des 
métaux, qui le précipitent aussi de sa dissolution, et l’alterent. 

24. A Vaide de tous les moyens qui alterent et décom- 
_posent le sucre, on pent déterminer les proportions de ses 
i principes primitifs , les quantités relatives d’oxigene , de car- 
bone et d’hidrogéne qui le constituent. Lavoisier, en se ser- 
vant de la fermentation vineuse, qu'il est seul susceptible 
‘@éprouver , et gui consiste dans une décomposition spon- 
tance, et dans ce partage en deux nouveaux compos¢és , que 
jai déja décrit si. fréquemment dans les substances végétales , 
a trouvé dans cent parties de sucre soixante - quatre parties 
doxigene , vingt-liuit parties de carbone, et huit parties 
d’oxigene. Quoiqwil paraisse que cette analyse n’a pas encore 
pu recevoir tout le degré de précision qu'il sera possible de 
lui donner aujourd’hii, lorsqu’on voudra comparer les dif- 
férens résultats fournis par les divers moyens de décomposi- 
tion : cette premicre donnée de Lavoisier, quine s’¢loigne pas 
beaucoup de la vérite , fait voir que le sucre est un oxide de 
carbone et d’hidrogene un peu plus oxigéné que la gomme, 
et que c’est en cela que consiste sa difference. I] parait que 
la conversion du muquenx fade en matiére sucrée s’opére 
dans les végétanx par la simple oxigénation, et par un léger 
changement de proportion dans les principes. I] n’est pas 
invraisemblable que V’art pourra parvenir A convertir les 
gommies en mati¢re sucrée; et déja j’ai plusieurs fois remar- 
gué qu'une dissolution de gomme dans l’eau of Von fait 
fait passer du gaz acide muriatiqne oxigéné , prenait me sa- 
yeur sucrée, mélée a la vérité d’une forte amertume. Cette 
yue, encore bien neuve , conduiva a beaucoup de recherches 
et de résultats inutiles. Il est déja reconnu par quelques chi- 


ynistes modernes que les corps muqueux et féculens vegétaux 
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se conyertissent souvent, dans l’estomac, et par le fait de la 
digestion , en matiére sucrée: et c’est ainsi que MM. Kiollo 


et Cruishanck croient que nait le diabéte sucré. 


da Espéces ou variétés du sucre. 


25. On a deja vu que la matiere sucrée n’est jamais pure 
et isolée dans les végétaux comme I’est si souvent le muqueux 3 
qu'elle se trouve unie taniét au mucilage, tantét a un acide, 
tantét a une fécule , a un extractif, a une ou plusieurs ma- 
tiéres colorantes , et que quand on voulait Pavoir pure, on 
était obligé Wemployer différens moyens pour la séparer de 


ces corps etrangers ou ad ya cependant quelques substances _ 


sucrées qu’on emploie impures et telles que la nature les 
presente. De la il résulte qu'il faut distinguer quatre prin- 
cipales especes de matiéres sucrées qui sont plus ou moins en 
usage dans les besoins de la vie; savoir, le sucre proprement 
dit, le sucre de Vérable, le miel et la manne. Si quelques fruits 
sucrés remplacent dans plusieurs contrées Pune ou Pautre de 
ces matiéres , on ne peut les considérer que comme des mé-+ 
langes trés-imparfaits. 

A. J’ai déja parlé du sucre proprement dit , parce que c’est 
le produit sucré le plus pur, celui qui est le plus abondant 
et le plus employé en Europe. I a servi en quelque sorte 
de représentant pour tout le genre. On sait qu’il est tire de 
la moelle ou du suc méduliaire et utriculaire d'une espece 
gigantesque de sraminée 3 quil exige beaucoup de travail pour 
étre amené a son étatcristallin et pur; qu’on ne sait pas mémie 
bien encore en quoi consiste sa préparation , sa purification, 
qui ne sont pas encore poussées au point de perfection qu’on 
pent attendre de l’état actnel de la chimie. Ce sucre est employé 
dans diffiérens états de pureté depuis la moscouade et le sucre 
brut, les diverses especes de cassonade , le sucre commun 


ou d’office en gros pains , le sucre blanc et tres-cristallin en 
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| (petits pains , le sucre superfin dur, trés-serré et trés-brillant 
dans son tissu, et le sucre candi. Les sirops, les mélasses 
sont également appliqués aun grand nombre Vusages » sur- 
tout apres les avoir purifiés et blanchis en les chauffant et 
les faisant jeter quelques bouillons pour les faire écumer , en 
les filtrant 4 travers des tissus de laine un peu serres , en les 
faisant kégtrement bouillir avec du charbon en poudre. 
- B. Le sucre extrait de Vérable, qui sert en partie a la con- 
-sommation des habitans de I’Amérique septentrionale, et spé- 
_cialement dans le Canada, forme une seconde espéce trés-rap- 
prochée de la preniuére par ses bonnes qualités , quand il est 
bien préparé ; il est aussi beau, aussi blanc , aussi bien cris- 
tallisé que celui d’Amérique ou de la canne a4 sucre 3 mais le 
trayail qui le fournit est encore trop long et trop pénible, pour 
que sa quantité ait été élevée au niveau de ‘sa consommation , 
méme dans les parties du monde les mieux fournies de Varbre 
qui le donne ; il paralt étre plus pur dans la séve qui le tient en 
dissolution ; il est beaucoup plus délayé, beaucoup plus étendu 
deat 3. et a mesure qu’on rapproche et qu’on concentre sa 
dissolution elle devient muqueuse et colorée. L’art de l’extraire 
de la séve des érables est encore bien loin d’¢tre porté au point 
de perfection qu'il est susceptible d’atteindre lorsqu’on y 
appliquera les connaissances et les instrumens de la chimie 
moderne. Pent-¢tre pourrait-on graduer d’abord ou concentrer 
cette seve par la congélation , et diminuer ainsi le grand tra- 
vail et les frais de son evaporation. Il fandra d’abord analyser 
avec soin la seve de l’érable. 

C. Le miel est la seule maticre connue ‘et employée dans 
Pantiquité, qui en faisait beaucoup de cas. On a prétendu que 
les anciens savaient, par des procédés dé purification analogues 
a ceux qu’on pratique pour le snere , en extraire ume maticre 
solide et concrete , suscesptible de se conserver ; mais auciun 
monument historique ne prouve la vérité de cette assertion , 


quoique rien ne s’oppose directement a la réussite d’un pareil 


(4 
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travail: Il est cependant beaucoup plus vraisemblable que les 4 
anciens, qui distinguaient avec soin les différentes especes de 4 
miel, et qui avaient la plus grande industrie pour lentretien 
_ des abeilles, en employaient différentes especes, siivant les 
_ usages auxquels ils le destinaient, et en choisissaient pour 
quelques - uns de ces usages ine espece concrete et grenue 
plus ou moins rapprochée de notre sucre proprement dit, Le 
miel n’est autre chose que le nectar ou le suc sucré et aro- 
matique que les abeilles ramassent dans les fleurs , et qivelles 
portent dans leurs rayons pour leur propre nourriture dans la 
saison froide , et pour celle de leurs petits. Il accompagne 
spécialement les organes féminins de la génération des plantes , 
et se trouve ala base des pistils dans les fleurs; 11 imprégne méme ~ 
communement le style , qui en contient dans toute sa conti- 
nuité , comme on le sent en sucant ces parties des fleurs. Il 
parait servir a fixer et A conduire Veffluve fécondant du pollen. 
Le miiel est une combinaison de matitre sucrée et de mucilage 
aromatique ou odorant. Le corps muquenx qu il contient hu 
donne de la viscosité, une qualité comme glutineuse , de la 
déliquescence, et le rend difficile 4 puriher. 

D. La manne est la quatrieme espece de matiére sucrée 
que je distingne dans le genre. C’est un suc sucré gommenx, 
coloré par une matiére extractive nauséabonde : aussi sa saveur. 
est-elle désagréable et bien différente de celle du sucre propre- 
ment dit. Eile sort spontanément en petites gouttelettes qui - 
forment des grains solides , des feuilles du pin, du sapin, du 
chéne , du génevrier, du saule, du figuier, de Iérable , 
de Volivier. On la voit sous la forme et le nom de miellée 
sur les feuilles de Vorme, du tilleul et du charme , dont elle 
recouvre la surface supérieure d’un enduit léger et vermisse. 
Lobel et Rondelet ont décrit, sous le nom dalcoméli , celle 
qui se trouve sur les oliviers aux environs de Montpellier ; 
‘Tournefort en a également recueilli sur les arbres aux ertyi- 


rons d’Aix et de Toulon. Mais les arbres qui iournissent le 
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plus de ce sue, et d’oh on extrait celui qui est employé en 
médecine , sont le fréne , le mdléze et Palhagi. 

Le fréne, qui croit abondamment dans tous les climats tem- 
pérés, donne sur-tout beaucoup de manne en Sicile et en 
Calabre. Quoique la, manne se ramasse sur les nervures de 

ses fenilles, on en obtient une beaucoup plus grande quantité 
en faisant des incisions 4 Varbre. Le suc sucré découle par 
Jes ouvertures et s’attache en se séchant sur le trone des arbres 
dot on Venléve. En placant des pailles on de petits batons 
‘dans les incisions , la manne y forme, en sy encrotitant , 
des espéces de stalactites qu’on nomme manne en larmes: Cest 
Ja plus belle et la plus pure. Les fragmens qu’on recueille 
sur arbre méme , et ‘qui sont irréguliers , moins purs que 
la premiére espéce , forment la manne en sortes ; quant aux 
morceaux quitombent a terre, et qui sont mélés de beaucoup 
dordures , on les nomme manne grasse, parce qwils sont 
-formés de larmes impures » collides les unes sur les autres par 
un suc brun, visqueux et comme gras. Le fréne donne quelque- 
fois de la manne dans nos départemens méridionaux. Le 
_citoyen Chaptal en a vu qui avoit été recueillie a Aniane, a 
deux myriamétres environ de Montpelher. 

Le méleze, quicroit abondamment aux environs de Briancon, 
fourmit pendant l’été une espece de manne en petits grains , 
que les habitans ramassent sur les nervures des feuilles de cet 
arbre, quils mettent dans des pots, et qu’ils conservent dans des 
endroits frais. Cette espece de manne jaunit beaucoup, répand 
une odeur désagréable , et a une saveur beaucoup plus nausia- 

_bonde que la manne du frane. 
- Quant a celle de Palhagi, elle découle d’un arbrisseau, d’une 
-espéce de genét qui croit dans Ja Perse-, et sur lequel ‘Tour- 
nefort a donné des détails imtéressans. Elle est sous la forme 
de petits grains que la chaleur du soleil a desséchés sur Varbre. 
Cette manne alhagine est vendue, dans la ville de Tauris, sous 
le nom de ¢éréniabin. Elle n’est presque pas connue ni em- 


ployée en Europe. 
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Lia manne bouillie dans pen d’eau , clarifiée par le blanc 4 


Woenf, et suffisamment rapprochée , fournit de véritables 
cristaux de sucre. | 

26. On assure aujourd’hui, d’aprés des expériences mo- 
dernes de M. Achard de Berlin, que l’on peut extraire avec 
avantage du sucre solide et cristallisé de la betterave blanche 
veinée de rouge; que cette espéce de sucre pourra remplacer 
celui de la canne cultivée en Amérique et en Afrique, et ¢tre 
donnée a un prix beaucoup plus bas. Les essais que l’on ré- 
pete en France sur cet objet, nous apprendront bientdt ce qu’il 
faut penser de cette utilisation de la découverte déja ancienne 


de Margraff. 


* 


F. Usages. 


27. La matiere sucrée est un aliment trés-recherché d’un grand 
nombre d’animaux, et sur-tout des insectes. On voitla plupart 
de ceux-ci, et spécialement les insectes a trompes se rassembler 
auprés de tous les sucs sucrés, étre attirés méme par les frag- 
mens de sucre solide qui n’ont pas dodeur , et s’en saisir ayi- 
dement. On sait combien d’insectes habitent les fleurs , et 
vont puiser leur nonrriture dans leurs nectaires. L’hommie y 
trouve également une partie de sa subsistance ; mille faits et 
spécialement ce qui se passe dans les colonies a suere , prot- 
yent que cette substance peut lim temr heu d’aliment. Cepen- 
dant , chez la plupart des peuples polices, le sucre n’est qu'un 
assaisonnement 3; mais comme tel on en ‘varie extrémement 
la forme , et on le fait servir 4 mille usages. Il sert a conser- 
ver une foule de corps qui, sans li, seraient plus ou moins 
altérables , comme le prouve l’art du confiseur. U adoucit 
Vacreté , ou reléve la savenur et masque l’insipidité d’une foule 
de substances ou d’alimens végéetaux. La nature elle-méme en 
a montré usage 4 homme en le ln présentant dans un grand 
nombre de matiéres alimentaires formées par les plantes , 
et en Punissant comme assaisonnement avec le mucilage fade, 


' 
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la fécule insipide , Vacide piquant , l’'arome ambrosiaque , etc. 
28. Le sucre est aussi un des médicamens les plus employés , 
une des matieres qu’on donne le plus souvent et le plus 
abondamment aux malades. On le range spécialement parmi 
les adoucissans, les fortifians légers, ou méme les analeptiques , 
les reldchans , ou plutdt les laxatifs , les antiseptiques. I] sert & 
édulcorer toutes les boissons; et quand on calcule la quantité 
qu’en prennent ordinairement les malades, on reconnaitt qu’elle 
suffit pour les soutenir, les nourrir, et entretenir, quelquefois 
méme plus qwil ne faut, la force nécessaire 4 la guérison de 
leurs maladies. Pour peu qwil soit combiné avec quelques 
matiéres étrangéres , sur-tout celles qui ont une saveur plus ou 
moins désagréable ou nauséeuse, il devient purgatif , comme 
on le voit , dans les diverses espéces de miel, de manne , dans 
un grand nombre de frnits qui sont laxatifs. Sa propriété 
antiseptique et conseryatrice se montre méme en recouvrant 
‘@Vune couche plus ou moins épaisse de ce corps en pondre 
les chairs des animaux, les fruits , etc. Sa qualité con- 
glutinante et comme Iégérement astringente le rend trés- 
‘propre a guérir les blessures, les coupures , a arréter les légers 
égoulemens sartguins , a rapprocher les lévres d’une plaie ré- 
cente, et méme a diminuer jusqu’A un certain point le mau- 
vais état et la pourriture des vieux ulcéres » Oe: 

29. Dans les arts, le sucre sert aussi a un grand nombre 
dusages » pour donner du brillant 4 des enduits , 4 de Pencre, 
a des dessins, & quelques surfaces légeres; pour communiquer 
une saveur agréable a la colle A bouche; pour gommer des 
taffetas 4 mettre sur les coupures; il est la base ou lexcipient 
WVune foule de préparations pharmaceutiques , etc. 


\ 
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ARTICLE ViL 


Du guatridme des matériaux tinmédiats des 
plantes , ou des acides végétaux. 


cea ler 


o 


De ces acides en général , de leur nature, de leur 
dénombrement , et de leur classification. 

1. Quoiqu’on puisse considérer en général comme un seul 

des matériaux immédiats des végétaux Vacide qui y est 

contenu si abondamment; quoiqu’il soit permis de penser 


que ce corps, d’une saveur si bien caractérisée et si. recon- 


naissable , est, par-tout ot il se rencontre , dans les plantes » 


ou leurs produits , une seule matiere diversement modifiée ; 
et jouissant de quelques proprictes distinctives varices d’apres 


une légere nuance dans sa composition qui est toujours 


la méme , toujours identique , il est cependant difficile de 


ne pas regarder comme de véritables especes ceux des acides 
végétaux qui offrent- le plus de différences entre eux, soit 
dans les propriétés que tous les hommes: y distinguent, soit 
dans les usages plus ou moins éloignés les uns des autres 
auxquels ils les emploient, d’aprées les qualités trés-disparates 
gu’ils leur ont recounues. 

2. Il ne sera jamais permis de confondre le suc aigre , si 
agréable du citron , des pommes, du vinaigre, avec l’apreté 
resserrante de la noix de galle, et ldcreté brilante de VPacide 
extrait du benjoim. I] est vrai que la chimie moderne est 
parvenue 4 rapprocher, par ses savantes spéculations, et 
4 confondre presque par ses ingénieuses expériences , le suc 
des pommies avec l’acide de l’oseille , avec V’acide acéteux, etc. 


a Ne 
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mais elle n’a poimt fait encore. la méme chose avec tous leg 
acides des végétaux. Si plusieurs ont été déja convertis par ses 
moyens puissans les uns dans les autres , tous n’ont pas subi 
encore cette espece de métamorphose et quoiqu’il soit permis 
Wespérer , ou que par des expériences ultérieures on opérera 
toutes ces conversions , ou qu’on trouvera les véritables causes 
de la non réussite de ces transmutations ; toujours est-il cer- 
fain que, dans l'état actuel de nos connaissances , il est néces- 
saire de distinguer soigneusement les divers acides que nous 
oifrent les végétaux. : 

Cette partie de la chimie a fait d’immenses progres de- 
puis année 1776 jusqwanjourd’hui. A peine distinguait-on, 
dans cette premi¢re époque deux acides diff¢rens Pun de 
Vautre dans les végétaux , celui qui y était natif et qu’on 
croyait toujours étre une espéce de tartre , et celui qui était 
le produit de la fermentation ; et cependant le nombre des 
plantes aigres se montrait immense dans les premiers et les 
plus. légers essais des chimistes; le nombre de ceux quwon 
‘obtenait dans les changemens qu’on faisait éprouver aux vége- 
taux par les moyens analytiques auxquels on les soumettait , 
Reraissait également considérable. Au moment ott la chimie 
‘est arrivee, on compte au moins quinze especes d Vacides vege- 
taux : ce sont les travaux de Bergman et de Schéele qui ont 
ouvert cette brillante carricre , et beaucoup de chimistes mo- 
“dernes y ont marché a grands pas. 

4. Yous cesacides, quels qu’ils soient , artificiels ou factices , 
sont composés de principes analogues. On y trouve, par-des 
analyses exactes, constamment du carbone, Vhidrogéne , et de 
Poxigene ; ils se réduisent tous par les procédés oxigénans ou 
comburans en eau, et en acide carbonique. On doit donc les 
-regarder comme des acides a radicanux binaires hidro-carboné 
ou ¢arbo-hidrogéné , unis a des proportions diverses d’oxig*ne , 
qui ne different des oxides végétaux proprement dits, ou des 
matériaux immédiats non acides des vegétaux , que par la sura- 
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bondance du principe acidifiant. C’est ainsi qu’on concevra 
f 

facilement comment les oxides se conyvertissent en acides » soit 

par Paction du feu, soit par action des acides décomposa- 


bles a radicaux simples , soit par la fermentation. C’est encore 


ainsi que s’explique la conversion réciproque de plusieurs Ge. 


ces acides les uns dans les autres. I] suffit, pour opérer Pune 
out Pautre de ces conversions , de faire varier les proportions 
des principes qui constituent ces matériaux ou ces acides: 
presque toujours on en extrait des quantités diverses dhidro- 
gene ou de carbone , ou de tous deux a la fois, et ’on y aug- 


mente celle de l’oxigene : ce qui en opére acidification. — 


Eee — 


ees 
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— 
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5. Quand on essaie les planies qu’on rencontre 4 la pro- — 


menade , avec du papier bleu trés-sensible, la plupart donnent 


des traces d’acidité; mais la piupart, traitées avec plus d’exac-. 


titude dans leurs sucs , contiennent plusieurs acides a la fois, 
et il est tres-rare , peut-étre méme impossible, de trouver 
un seul acide dans une partie des plantes , spécialement 
dans les sucs de fruits acides. On obserye le méme phéno- 
mene lorsqu’en traitant les oxides végétanx divers , et sur-tont 
le muqueux , le sucré, la fécule , etc. , par les divers procédés 
Oxig 


5 
obtient au moins de deux espéeces , souvent de trois a la fois. 


émans ou acidifians , on les convertit en acides. On en 


C’est ainsi que j’ai converti le corps ligneux en quatre acides, 


et que. j’en ai trouve jusqu’a cing espéces diverses dans jes vins 


verts et aigres des environs ‘de Paris. I} parait donc que Vari 


imite les procédés de la nature en fabriquant les acides , puis- 
qwils sont toujours plusieurs ensemble , qtioique je doive faire 
remarquer ici que les acides simultanément offerts par la 
uature dans un grand. nombre de matiéres végétales , sont sou- 
vent de la classe de ceux que lart n’a pas pu encore uniter. 
6. Pour connattre les espéces assez nombreuses Vacides végé- 
taux , car je ne comprends ici que ceux qui ont Vhidrogéne et 
le carbone pour radical binaire , et non pas les acidesa radicanx 


siniples, le sulfurique , le nitrique, le carboniqne qui se tron- 
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. f bs Sufi ; e , 
souvent combinés dans les maticres végetales, il est néces- 


saire d’admettre entre eux une division méthodique , une 


. ° . y) 
classification qui permette de les comparer , d’en exposer régu-. 


lisrement les caractéres distinctifs, les analogies et les diffé- 
“rences. Dans cette intention je les partage en six genres. 

Je comprends dans le premier les acides végétaux natifs, qui 
existent purs et sans combinaison dans les plantes: il y a cing 
#speces dans ce genre ; savor, le gallique , le benzoique, le 
, succizique , le malique et le citrique. 
| _ Je range dans le second genre les acides en partie ahaa de 
potasse , que on nomme acidules végétaux , et qui renfer- 
ment dex espéces , Vacidule oxalique et Vacidule tartareux. 

Le troisitme genre appartient aux acides formés par le feu 
ou empyreumatiques, qui sont, au nombre de trois especes, 
Pacide pyremuqueux, Vacide pyrotartareux et Vacide pyro- 
fieneux. 

Au quatriceme genre , je rapporte les acides factices ou arti- 
ficiels que Vart forme par l’action des corps oxigénés ou des 
‘acides es sur quelques matériauximmediats des végétaux, 
et qu’on n’a point encore rencontrés dans la nature. Ce genre 
contient trois espéces; savoir, Vacide muqueux, Vacide cam- 
Phorique et acide subérique. 

Je piace dans le cimquieme genre les acides artificiels 
analogues aux précédens par leur origine factice, ou dusa Dart, 
mais qui sont semblables A'ceux qwon trouve aussi tout formés 
dans la nature. Ce cimquicme genre contient deux ou trois 
especes » Vacide malique , Vacide tartarenx sur lequel il y a 
du donte relativement a sa fabrication artificielle, comme je 
Vindiquerai plus bas , et Vacide oxalique. 

Enfin je forme un sixiéme genre des acides vegétaux pro- 
duits par la fermentation ; il n’y a encore que deux espéces , 
Vacide acéteux et Vacide acétique , appartenant A ce genre , 
quoiqu’il soit trés-vraisemblable , aimsi que je le ferai voir , 
que la fermentation est capable den produire un plus grand 
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nombre ; qu’on na pas encore assez exactement examinés pour 


les distinguer comme des especes particulieres. 


ae 


Du premier genre des acides végétaux , ou des acides — 


WALLS CL PUR Son. 
: u } ¥ 
1. Malgré Pimmiense quantité de plantes et de végttaux 
Smet cid : ; bond 

spontanement acides quon trouve abondamment et sous 
toutes les latitudes, les chimistes , en examinant les plantes ; 
nont reconnu encore que cing especes bien distinctes , et 
différentes les unes des autres. Il ne faut pas croire cependant 


que les découvertes soient enti¢rement terminees, et qu'il n’y 


ait pas d’espérance d’en trouver par la suite un plus grand 
nombre, lorsqu’on aura mieux examiné les végétaux matu- 
rellement acides. 

2. Quoique j’/indique ce premier genre comme contenant des 
acides natifs et purs, ce n’est pas d’acides entierement isolés et 
purifiés quw7il est question, et il ne faut entendre cette pureté que 


relativement aux acides du second genre, qui sont en partie 


saturés de potasse: en effet, ceux-ci sont bien libres de potasse ef ) 


de saturation; mais ils ne sont pas complétementisolés et sépares 
de toute matiére étrangére. On les trouve mélés de mucilage , 
desucs acides , de fécule légere , de matiere colorante; et il fant 
employer différens moyens pour les obtenir dans l'état de purete 
convenable pour examiner leurs proprictés et leurs caracteres. 
3. Des cing espéces d’acides comprises dans ce genre, trois , 
le gallique , le benzoique et le succinique, peuvent etre obienus 
sous forme cristalline par la sublimation; un quatrieme prend. 
une forme cristalline irés-réguliere par Pévaporation de sa 
dissolution : c’est lVacide citrique 5 le cinquieme me peut pas 
‘acquérir cette cristallisation, et reste toujours en magma : 
c'est Pacide malique. On voit done que quand on n’en con- 
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naltrait que cette propricté ,.on les distinguerait facilement 
jes uns des autres 3 mais leur histoire exacte fournira bean- 


coup WVautres caractéeres distinctifs entre eux. 
Bese cu T, 


Acide galligue. 


AYE : 
, a , mek z 4° ° , e4 
31. On donne le nom d’acide gallique a celui qu’on retire 


A. Histoire, siége , extraction y purification. 


de la noix de galle plus abondamment que de toute autre 
substance végétale , quoiqu’il soit contenu aussi dans le bois. 
et Vécorce de chéne , de fréne , de saule, dans le quinquina , le 
‘simarouba, la grenade, le sumac , la racine de tormentille et 
de bistorte , le céne de cyprés , le bron de noix , la tige 
de Viris des marais , etc. Les chimistes connaissaient , dans 
toutes ces substances, la propricté de précipiter les sels ferru- 
gineux en noir, et ils Vatiribuaient a ce qwils nommiaient 
feur propriété astringente. Macquer, Lewis , Cartheuser. et 
Gioanetti avaient recherché , par quelques expériences, mais 
aga un suce’s bien complet, la maniére d’agir de ces subs- 
tances sur les dissolutions de fer. Monnet avait spécialement 
annoncé que les astringens végétanx agissaient immédiatement 
sur le fer métallique et le coloraient en noir. Gioanctti 
avait découvert que le précipité d’encre n’était point altérable 
a Vaimant, que le fer n’y était pas a Vétat métallique, comme 
on lavait cru assez généralement avant lui. 

2. Quoique ces faits eussent di faire penser que le préci- 
pitant du fer en noir, dans des maticres vegctales astringentes, 
était un acide, les académiciens de Dijon sont les premiers 
‘qui ont adopté cette idée en 1772. Us ont fait voir que les 
produits distillés de la noix de galle noircissaient la dissolu- 
tion du sulfate de fer; que cette excroissance donnait avec 


e 
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Peau froide un extrait d’un douziéme de son poids; que som 


infusion rougissait le tournesol et le papier bleu : que le 
méme principe, précipitant le fer en noir, était dissoluble 
dans les huiles , Valcool et Véther ; que d’autres acides le 
dissolvaient aussi sans Valtérer ; que sa dissolution dans Veau 
précipitait le soufre des sulfures alcalins; quelle décomposait 
les dissolutions métalliques, et cdlorait leurs oxides en s’y 
unissart ; qu’elle dissolvait immédiatement le fer, et réduisait 
Vargent et Vor aprés les avoir séparés de leurs dissolvans? 

3. Ces détails rapproch¢s n’étaient encore qu’une preuve 
générale de la nature acide du principe de la noix de galle 
précipitant le fer en noir ; mais ils ne donnaient pas le moyen 
dextraire et d’obtenir a part cet acide, et d’en reconnattre 
les proprictés caractéristiques. C'est a Schiele qwest due la dé- 
couverte de cet acide, par le procédé qwil a publié en i780 
pour Vextraire pur et cristallisé. Il versait sur une partie de 
noix de galle concassee ou en poudre grossi¢re six parties 
d’eau trés-pure ; il laissait macéerer pendant une “quinzaine 
de jours a la température de 16 a 20 degrés; il filtrait , et 
mettait la liqueur dans un grand vase de verre ou de terre 
pour Vexposer a l’air et la laisser lentement ¢yaporer. I] se 
formait une noircissure et une pellicule épaisse comme olutis 
neuse ; il se précipitait des flocons muqueux trés-abondans 4 


la dissolution n’avait plus de saveur fort astringente , mais 


un gott plus sensiblement acide. Apres deux ou trois mois 


@exposition a lair, Schcéele avait observé sur les parois des 
vases ott la liqueur était contenue une plaque brune adhérente 
au vase et couverte de cristaux grenus , brillans, d’un gris 
jaunatre : il trouvait aussi une grande quantité de ces cris- 
taux sous la pellicule épaisse qui recouvrait la hqueur. Alors 
il décantait celle-ci ; il versait sur le dépét la pellicule et la 
crotite cristalline de Valcool qwil faisait chauffer ; ce dissol- 
vant enlevait tout l’acide cristallisé sans toucher au muci- 
lage : il évaporait la dissolution alcoolique, et obtenait ainsi 


e 
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’acide gallique pur en petits cristaux comme grenus, brillans 
et @un gris iégerement jaunatre. C'est par ce procédé que 
Von a préparé, depuis Schéele, Pacide dont je parle , jusqu’a 
la connaissance d’une autre manipulation qui parait devoir 
Ini étre préférée. | 

4. Le at. Deyeux a . donné, quelques années apres Schéele, 
un trés-bon mémoire sur l’analyse de la noix de galle. Ila 
spéainlement découvert qu’en chauftant lentement et avec 
précaution , dans une cornue de verre un peu large et haute, 

"cette excroissance du chéne concassée, il se sublime une 
assez grande quantité de cristaux Jamelleux , brillans , ar- 
gentes 5 assez lar ges , ct eu jouissent de toutes les pr oprictés 
de acide gallique pur. Tl indique ce procédé pour préparer 
eet acide; mais je feral remarquer que ce moyen , beaucoup 
pilus prompt que celui de Schéele , ne réussit qu’en apportant 

: beaucoup de précaution dans l’opération. Il faut donner 
le feu modérément , prendre bien garde de le pousser jus- 
qu’a dégager de Vhuile ; car celle-ci emporte et dissout en 
un instant tous les cristaux sublimés avant son apparition. 
A Vaide de ces soins , quoique le feu détruise constam- 
ment une portion de lacide gallique, on en obtient toujours 

dune quantité assez considérable , qui est tres-pur, tres-blanc , 

j tres-bien cristallisé, et qui dans cet état n’a é¢prouvé aucune 
altération. On n’y trouve point, aprés l’avoir retiré par ce 
procédé, de la matiére extractive et colorante qui Valtere dans 
le procédé donné par Schéele. 3 


B. Propridtés physiques. 


5. L’acide galligue , extrait sur-tout par le second procédé , 
est solide, cristallisé en octaédres a triangles scalénes , ou en 
lames brillantes, d’une saveur aigre, piquante et austire , mais 
beaucoup moins forte et astringente que cellede la noix de galle, 


don il provient GE qui fait croire aux chimistes raodernes que 
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cet acide n’est pas la seule source de Dastriction , comme on’ 
VPayait pensé autrefois : et en effet, Vacide obtenu par la su-- 
blimation a beaucoup moins de saveur asbringertte que celui 
qui est extrait par la seule macération, suivant le procedé 
de Schéele. Par cette derniére préparation , au lien d’avoir 


Vacide en lames comme par Ja sublimation, on obtient l’acide 


gallique en petits octaedres d’un gris jaunatre. 

6. Il est tres - léger et Seo punts de s’élever en vapeur 4 
ane!chalenr dence’ 5 AL se condense et se cristallise en ref<oi- 
dissant. Dans son état de vapeur, il a une odeur aromatique , 
piquante, assez analogue a celle de Vacide benzoique. Il se 
fond tres-vite au feu, et forme, presque au moment méme de 
sa volatilisation, une masse liquide épaisse, brune, boursou- 
flée , exhalant une fumée odorante ; de sorte qu’il y en a tou- 
jours une certaime quantité qui est décompos¢ée. Il colore forte- 


ment la teinture de tournesol. 
GS Propriétés chimiques. 


7. Liacide gallique, quoique volatil 4 un degre de chaleur 
peu considérable , est en méme temps facilement décompo- 
sable , puisque chaque fois qu’on le sublime 1 s’en décompose 
toujours une partie. Cette décomposition est accompagnée de 


formation et de dégagement deau, d’un acide liquide, de gaz 


acide carbonique, de gaz hidrogene carboné, et de quelques — 


gouttes d’huile brune : elle laisse un charbon assez abondant, 
lift icile a briiler et a incinérer. 

8. Cet acide n’est pas sensiblement altérable a Vair 3 il 
exige 24 parties deau froide on a 10 degrés pour se dissou- 
dre ; il ne se cristallise que par une évaporation lente et 
insensible : Peau bounillante en dissout un tiers de son poids. 
I] se précipite de sa dissolution a4 mesure qu’elle refroidit , 
mais sans forme régulitre , et avec la seule disposition de 
petits grains qui ne blanchissent point, et restent avec leur 
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Pe auleut jaundtre primitive. L’alcool.en dissout une quantité 
beaucoup plus grande. Ce liquide froid en prend un quart 
de son poids. Lorsqu’sl est bouillant il peut en tenir presque 
une quantité égale a la sienne : i s’en. précipite par le refroi- 
dissement. Lorsque la dissolution @acide gallique dans l’eau est 
gardée dans des vaisseaux fermés , elle s’altére , se décompose , 
dépose des flocons muqueux ; Vacide se détruit lentement. 
g- il n’est point altérable par les corps combustibles ; le 
-eharbon sur lequel on passe la dissolution bouillante le blan- 
chit un peu. L’acide sulfurique concentré le décompose et 
“Te carbone. L’acide nitrique le change en acides malique et 
oxalique. L’acide muriatique oxigénd Valtere aussi d’une ma- 
niere particulicre et qui n’a point encore été convenablement 
déterminée : quoiqu’elle soit importante 4 connaitre. 
mito. L’acide gallique um a la barite, a la strontiane , a la 
a felanx et a la magnésie, forme avec ces bases des sels op 
~solubles, colorés en fauve , qu’un exces de leur base réci- 
proque fait dissoudre beaucoup plus abondamment dans l’eau 
qwils ne s’y dissolyent naturellement. Ses composés salins 
avec la potasse, la sonde et Vammoniaque ne sont pas en- 
core assez connus et assez examines pour pouvoir étre dé écrits. 
a sait qu’ en général ils sont peu dissolubles , et que leurs 


caracteres genériques consistent uniquement dans la précipi- 


tation des dissolutions métalliques en gallates colarés, et sp¢- 
cialement de celles de fer en poussiere noire ou bleue foncée. 
La propricté qui distingue le plus l’acide gallique de 
tous les autres acides végétanx , c’est la grande attraction qwuil 
exerce sur les oxides metalliqnes ; elle est telle que cet acide 
Venléve au plus erand nombre des acides les plus puissans : 
les phénomenes que produit Vacide gallique versé dans les 
dissolutions métalliques, sont extrémement variés. Plus les 


5 
sont altérables par V’acide gallique. Versé dans la dissolution 


oxides abandonnent promptement leur oxigéne, et plus ils 


dor , il lui donne une couleur verdatre , en précipite une 
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pondre brune qui se réduit promptement en or, et recouvre  — 


la dissolution d’une pellicule d’or bien rediite, brillanie eb 


mictallique. L’argent est sépareé en précipité brun de sa dis — ¥ 


solution nitrique, et une lame legere de ce métal réduit cou- 7 


-yre bientét la surface de la liqueur. Le mercure est précipité 
en jaune orangé, le cuivre en brun, Je bismuth en jaune 
citron, le fer en noir. Les dissolutions de platme, de zinc , 
détain, de cobalt et de manganese ne sont point précipitées 
par Vacide gallique ; et on peut remarquer en général ici 
quelles sont justement celles des métanx qui tiennent le plus 
sene nécessaire a leur saturation ; 


5 
et qui ne se fractionnent point dans leur oxidation ; tandis_ 


fortement la quantité d’oxi 


ue ceux aul sont précinitables par cet acide s’arréctent en 
q Fr i 


général a divers degrés d’oxidation , tlennent peu a la derniére 


a) 
rés de leurs dissolvans qua leur maximum d’ oxidation. 


12. C'est ce qu’on a vu particulierement pour les dis- 
solutions de fer. M. Proust a tres-bien pronvé que celles de ces 
dissolutions qui ne contiennent que du fer peu oxidé ,' qui 
sont 4 peme colorées et yerddtres , ne donnaient ou point ou 
que trés-neu de précipité peu coloré et violet, ou d'un rouge 
foneé 3 que celles, au contraire, dont le fer était surcharg 
d’oxigeéne formaient tout de suite un précipité bien noir ; qual 
y aurait de Vavantage pour la préparation de la couleur 
noire, de la teinture en noir ou de Vencre, 4 employer le 
sulfate de fer rouge ou suroxigéné ; que c’est faute de se ser- 
vir de ce dernier qu’on est obligé d’agiter dans V’air les étoffes 
au sortir du bain, afin de leur faire absorber Voxigene qui 
favorise la combmaison du fer avec Vacide gallique ; que c’est 
par la méme raison gue lencre prend une belle couleur noire 
par son exposition a Pair; qu’on peut produire cet effet oxi- 
génant et noircissant au moment méme ot Ton fait les mé- 
langes, en y ajoutant de l’acide muriatique oxigéné. Telle est 


la théeorite fort simple de la fabrication des. bains de teimture 


portion d’oxigene qui les sature , et ne sont en général s¢pa- a 
. « 
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moire et de Vencre, qui tiennent , comme on le voit , 4 l’état 
—tris-oxidé du fer, et a son union forte dans cet état avec Va- 
cide gallique. . 

13. Tout ce que je viens d’exposer des proprictés de Vacide 
gallique prouve que c’est celui des acides végotaux qui coutient 
le plis de carbone, comme le prouvent sa couleur, sa faci- 
lité a noircir au feu et a Yair, son peu @altérabilité sponta- 
née , la grande quantité de charbon qu’tl laisse apres sa dis- 
solution , celle de Vacide carbonique quwil donne dans tes 
_ décompositions par le feu et par Yacide nitrique. On pourrait 
Je regarder comme une sorte d’acide carboneux , ainsi que 
Vavait pensé le citoyen Deyeux, s'il était permis d’exclure 
Vhidregéne de sa composition. Mais la présence de ce dernier 
| ‘principe qui constitue avec le carbone son radical binaire , 
qi le.rapproche par lA de tous les acides végétaux, et qui 
- @aillenrs y est démontrée par tous les. phénomenes de sa dé- 
“composition, S oppose 4 ce qu’on admette cette opinion, qui 
d@ailleurs est ingéniense > quoique peu exacte dans Vétat ac- 
tuel des connaissances chimiques. 


D. Usages. 


14. Liacide gallique est fort employé dans la teinture et 
dans la fabrication de l'encre; il fait la base de toutes les 
teintures noires et de tous les fonds de cette nuance , tels que 
les gris, etc. Ce n’est jamais dans son état de pureté qu’on 
s’en sert, mais mélé, comme il Vest dans les matiéres végé- 
tales qui le contiennent, avec des extraits , avec la substance 
astringente , et spécialement avec le tannin. Voild pourquoi la 
couleur noire que donne cet acide si mélangé est nuancée de 
rouge ou de pourpre, qui paralt souvent quand le noir est 
aliéré. On peut préparer de Vencre beaucoup plus colorée , 
beaucoup plus pure , et moins altérable avec Vacide gallique 


puriié qu’avec la décoction de noix de galle. Cet acide est 
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» A = r ; A ie he, 
souvent usité en chimie pour reconnatire et determiner Ja) 


presence , la quantité ou méme l’état du fer dans une foule. 
de substances , de dissolutions. O 


be fey ee ee ne sacl 


Seay ee en 


Acide benzoiqgue. 


A. Slistoire , sitége , extraction , puri cation. 
| ‘ 

1. C’est a Blaise de Vigenere, qui écrivait au commen~ 
cement du dix-septicme siécle , que lon doit la premiere con- 
naissance de lacide benzoique. I] a dit le premier qu’en dis-. 
tillant le benzom on en obtenait un sel acide cristallisé en — 
aiguilles odorantes et Acres, gu’on a nommées depuis en 
pharmacie fleurs de benjoin. Quelques chimistes ont cru que 4 
c’était un acide minéral modifié , jusqu’a ce que les _proprictés 
qu’on a reconnues dans cet acide n’aient plus permis de le 
méconnattre pour un acide végétal d’une espéce différente de 


tous les autres acides de cette classe. Geoffroy annonca en 


1738 qu’on pouvait Vextraire par Veau. Lémery donna un 
tres-bon procédé pour Vobtenir par la sublimation. Schéele 


apprit enfin a le séparer du benjoin par le moyen de la chaux# 


M. Lichtenstein a publié des observations sur le procédé. de ‘¢ 
P 


Schéele et sur plusieurs proprictés de cet acide. : Ate 
2. Le benjom n’est pas la seule substance végétale qui four- 
nisse l’acide benzoique; cet acide ne porte méme ce nom que 
parce que le benjoin est la substance végétale dont on se sert le 
plus communément pour l’obtenir, et qui le donne trés- 
abondammment. On le retire aussi du storax pur, du 
styrax ordinaire, du baume du Péron et de Tolu, du L- 
quidambar , de la vanille, et méme de la canelle dont l'eau 
distillée le laisse déposer en aiguilles cristallisces par le 
refroidissement et le repos. [1 existe encore dans Purine des 


enfans, méme souvent dans celle des adultes, et constam- 
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‘ment dans Purine des quadrupedes qui vivent Wherbes 
et de foin, sur-tout dans celles du chameau, du cheval, de 
la vache. Ll ya liew de croire quun grand nombre de yé- 
gétaux , et méme de graminées , le contiennent plus ou moins 
abondamment , et que ‘c'est de cet aliment qa’il passe dans 
les urines. Nous ayons de fortes raisons , le citoyen Vau- 
quelin et moi, de le soupgonner dans Vanthoxanium odoratum 
ou la flonve » herbe qm , comme on sait , donne la qualité 
aromatique au foin. Nous avons trouvé cet acide combiné 
avec la potasse et la chaux dans l’eau de fumier , comme 
Sons les urines des quadrupedes indiqués. 
* 3. Pour Vobtenir par le procédé le plus commun ou le plus 
utile , on met dans un pot de terre du benjoin pur grossic- 
rement pulvérisé ; on couvre ce vase d’un céne de carton 
colle sur. les bords du pot : on place cet appareil sur un four- 
neau chargé de trés-peu de feu, et méme de cendres chaudes. 
A cette chaleur Vacide benzoique se sublime et s’attache aux 
parois du céne que l’on enléve , et que ’on renouvelle toutes 
les deux heures : on continue jusqu’a ce que l’acide sublimé 
commence a se colorer par Phuile qui lui succede immédia-~ 
tement par Vaction du fen. Bucquet avait substitué a cet ap- 
pereil de Léemery deux simples terrines de grés dont les bords 
r@aient usés, gu’il collat Vune sur Vautre, afin de ne pas 
; hee toute la quantité d’acide qui s’exhale a travers les pa- 
rois du carton. , | 

4. Dans le procedé de Geoffroy , on faisait digérer le ben- 
join pulvérise dans Veau chaude , et celle-ci filtrée donnait 
pac le refroidissement des cristaux aiguillés ; ; mais Schéele a 
observé qu’on n’en retirait par la qu’une petite Paceatiee a cause 
de Vimpossibilité ot est Pean de pénétrer la partie résineuse 
du benjoin , sur-tont fondue, et qui surnage.toujours la liqueur. 
‘Cest 4 cause de cet imconvénient qu’il s'est arrété , apres, 
plusieurs essais avec diyerses substances alcalines , au pro- 


-eedé suivant. On prend une par tie ds chaux vive qu’on étrend. 
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d’abord dans trois parties d’eau, on y ajoute environ trente) 
parties d’eau qu’on méle ensuite peu a peu, et ayec un mou- 
vement capable de bien disposer les matieres entre elles, avec. 
quatre parties de benjoin en poudre: on chanffe le tout sur 
un feu donx pendant une demi-heure, en agitant continuelle- a 
anent le mélange 3 on le retire alors du feu, et on le laisse” 
déposer pendant quelques heures 5 on décante la liquenr q 
claire qui surnage; on jette huit parties d’eau sur le résidu, | 
on le fait bonillir une demi-heure, et on le méle a la pré- a 
cédente lessive. On réduit la liqueur par lévaporation a deux — 
parties 3 on y verse goutte a goutte, et jusqu’a un Iéger exces, a 
de Pacide muriatique, quiforme un précipité pulyérulent d’acide © 
benzoique en décomposant le benzoate de chaux dissous dans _ 
Ya lessive : on lave bien le précipité sur un filtre ; et si on % 
veut lobtenir en cristaux , on le dissout dans cing a six fois 4 
son poids d’eau bouillante; on filtre a travers un linge , et on 
Jaisse refroidir la dissolution, qui dépose de longs prismes 
comprimés. Dans cette opération l’acide benzoique, enleve au . 
benjoin par la chaux, forme du benzoate calcaire qui se dis- 


sout dans la lessive , et que l’acide muriatique décompose a e 
cause de sa plus grande attraction pour la chaux. 
5. Quoique Schéele, en publiant ce procédé, dit annoncfr 
qwil fournissait autant d’acide que la sublimation qui ne nS 
en avait fourni que o.08 a o.10 du benjoin ; malgré Vasser-" 
tion de Spielman, qui en avait porté la quantité an quart 
du poids de ce baume , M. Lichteinstein a prétendu dans de 
nouvelles Observations publi¢es en Allemagne depuis le Mé- 
moire de Schéele , que cette opération ne fournit pas autant 
d’acide que la sublimation ; mais il est permis de croire , avec 
Schéele lui-méme et avec le citoyen Guyton, que. M. Lich- ~~ 
teinstein , comme Spielman, comptent dans le poids de Vacide _ 
benzoique extrait par le fen la portion impure de ce sel et 
salie par un peu d’huile, qui angmente beaucoup la quantité : 


ex sorte que le procédé de Schéele n’en merite pas mois la 


préférence sur toutes les autres méthodes décrites ayant la 
lentes Yrs . Re a | 

6. Nous avons confirmé la bonté de ce procede , et multi- 
plic, en quelque sorte, son utilité, en proposant d’extraire Vacide 
benzoique , pour les usages chimiques et pharmaceutiques . 
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des eaux de fumier, des étables et des écuries, par le moyen 


de Pacide mur iatique qui y décompose le benzoate calcaire , et 
gas sépare l’acide benzoique comme dans le procedé de Schéele. 
p 
e 


Ce nouveau procédé fera tirer partie dune matiere absolu- 
ment délaissée jusqu’ici , absolument inutile , Vurine des qua- 
drupédes. Si Yon craint que Pacide obtenu par cette méthode 
ait une odeur étrangére et différente de celle qu’il doit avoir, 
on peut le dissoudre dans Veau bouillante , filtrer sa disso- 
lution , et la laisser refroidir pour en obtenir Vacide cristal- 
lisé. Ein répetant cette opération deux fois de suite sur l’acide 
extrait des eaux de fumier ou des urines, on lui enlevera pres- 
que totalement Vodeur qui cependant n’est pas fétide » mais 
‘seulement un peu différente de celle de cet acide extrait du 
‘benjoin. L’urine de bufile est celle gm fournit le plus de cet 
acide. 3 
B.  Prepriates physiques. 
y 
4 7. L’acide benzoique pur est en poudre légére sensiblement 
eristallisée , ou en aiguilles fines dont il est trés-difficile de 
_déterminer la forme a cause de leur petitesse. Il est blanc 
et brillant quand il est bien pur: celui qui est coloré en 
jaune ou en brun est souillé d’une certaine quantitéd d’huile 
volatile. Ce n’est point une mati¢re cassante comme sa soli- 
dité et sa forme cristallisée sembleraient Pannoncer; il est, au 
contraire , ductile et comme élastiqne. Quand on vyeut le 
-broyer il fait une espéce de pate on.de pulpe. 
8. Il a une saver acre , piquante , acidule, chande et trés- 
ameére. I] rougit la temture de tournesol et non le sirop de 


violette. Il n’a point une forte odeur quand il est froid, quoi- 
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que le léger aromate qu'il répand plsse cependant le ‘carace 4 
tériser et le faire distinguer ; mais il en prend une trés- -vive | 
lorsqw on le chauffe , et sur-tout lorsqu’ on le volatilise. ‘est 
trés-léger et occupe un grand yolume , ) sur-tout sous la forme 


¢ 


de longues aiguilles entrelacées en toutes sortes de sens. 

Q: ee Aan few oud al ee liquéfie , forme un corp: 
mou, brun et légérement boursonflé , qui se refroidit en un 
crotite solide , offrant 4 sa surface des traces de cristallisation 
en rayons divergens. A un feu plus fort, il se sublime ét s’ex- 
hale dans Vair en fumée blanche , Acre, irritante, qui pique 
les yeux et en tire les larmes : on le voit se volatiliser aussi 


. 


irés-promptement si on le met sur un charbon ardent. 
C. Propriétés chimiques. | 

10. L’acide benzoique s’enflamme quand on le chauffe vi- 
vement avec le contact de V’air , quand on Vapproche dun . 
corps enflammé, quand on le touche liquéfié avec un fer 
rouge, quand on le soumet a la commotion électrique. Si on 
le chauffe seul dans un appareil fermé, la plus grande partie ~ 
se sublime sans altération; mais une partie se décompose , — 


donne un peu de phlegme acide, de l’huile plus abondamment a 


que tout autre acide végétal, et sur-tout une beaucoup plup 
grande quantité de gaz hidrogéne carboné que tous les corp: 
de cette nature. Il ne laisse qu’une trace de charbon dans la‘ 
cornue. Pour le mieux décomposer, il faut le traiter dans un 
appareil distillatoire aprés Vavoir mélé de sable : par la on 


-soppose a sa volatilisation, et on le force de subir une plus 


Oe a ig ie > 


longue et plus vive action du feu; on en obtient alors beau- 


coup plus de phlegme , d’huile, de gaz et de charbon. On n’a 


aia Tas Teo 


ite = Rye 
Coe te en eee OED 


pom encore exactement déterminé la proportion de ses prin- 
cipes. 

I] n’est pas sensiblement altéré par lair 3 on en a con- 
seryé pendant vingt ans dans un yaisseau ouvert sans qu il 


ait rien perdu de son poids. Aucun corps combustible ne [’al- 


~ 
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| ere : en le BGallant avec du charbon en poudre, on le rec- 
| tifie ou on le raffine , et on Veobtient poaucop plus blanc et 
mieux cristallisé qu “1 n’ était atparayant. Il nest que trés-peu 
dissoluble dans Peau. Suivant MM. Wenzel et Lichtenstein il 
fant 4o0 parties d’eau froide pour en dissoudre une de cet 
acide , au lieu que la méme quantité Veau bouillante peut en 
dissoudre vingt parties , dont dix-nenf se séparent par le re- 
froidissement. Bergman assure que Veau bouillante peut en 
prendre mn. vingt-quatriéme de son poids , et qu’a la tempé- 
‘raiure moyenne , a peine peut-elle en prendre 0.01. Sa disso- 
lution bien chaude se trouble ex refroidissant, et le precipité 
qu'elle forme alors est sit abondant qu'elle ne peut éctre filtrée 
a travers le papier dont elle bouche tous les pores. 
| 12. Les acides puissans agissent sur l’acide benzoique tout 
autrement que sur la plupart des autres acides végétanx. L’acide 
‘sulfurique concentré le dissout facilement et sans mouyement 
‘suivant Bergman , qui remarque cependant qu’une partie de 
Pacide sulfuriqne passe en état d’acide sulfureux. On peut 
séparer ensuite acide benzoique de cette dissolution, sans qu’il 
soit altéré, par le moyen de l’ean qu’on y ajoute. 
L’acide nitrique le, dissout de méme, et l'eau peut aussi 
Ven séparer sans quw’il ait subi de décomposition. Le citoyen 
Pb ie a trouvé qu’en distillant de Vacide nitrique sur l’a- 
cide benzoique concret, il ne se dégageait de gaz nitreux qua 
la fin de la distillation, et que Vacide se sublimait alors sans 
altération. M. Hermstadt assure cependant qu’en employant 
de Vacide nitrique conceniré, l’acide benzoique devenait fluide, 
plus fixe qu'il ne I’était, Bn lee et quil prenait les 
‘earactéres de l’acide tartareux oxalique : mais ce résultat de- 
-mande encore 2 étre confirmé par de nouvelles expériences. 
On ignore l’action de Vacide muriatique et de Vacide muria- 
tique oxigéné sur cet acide , aimst que celle de tous les autres 
“acides. 


a3. L’acide benzoique s’umit assez facilement anx bases 
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terreuses et alcalines. On n’a encore décrit que trés-brievement 


les proprietés des benzoates, nou plus que Jes attractions rae 
ticulieres qui existent entre leurs principes. M. Lichtenstein — 
assure qu'il préfere les alcalis fixes, et méme l’ammoniaque ~ 


aux terres alumineuse, magnésienne et calcaire. Suivant la re- — 


Oo 


marque du citoyen Guyton, il ne paratt pas qu'il ait employé— 


les alcalis purs et caustiques dans ses expériences, Bergman - 


indique différemment les attractions de Vacide enzoique. 


Suivant lui, la chanx en sépare les alcalis , et lab a citeen sé- © 


pare la chanx ; 41 dégage d’ailleurs Vacide des ¢ irbonates. 


M. Tromsdorf a communiqué, dans les Annales de Crell, une — 
suite d’expériences sur les benzoates, ot il a fait connattre | 


quelques propriétés des benzoates terrreux ou alcalins. En : 4 


Jsee quelques faits que j al recueullis sur plusieurs de Ce 


sels , jen ai offert Pesquisse la plus complete que lon con- : 


naisse encore dans le Dictionnaire encyclopédique de chimie : 
jen emprunterai ici les principaux résultats. ets 

14. Le benzoate de barite est dissoluble , cristallise assez 
bien , reste inaltérable a Pair, se decompose par le feu et les 
acides puissans. 

On n’a pas encore essayé le benzoate de strontiane. 

Le benzoate calcaire est bien dissoluble dans Yeau, beau- 


coup plus dans la chaude que dans la froide ; il cristallise pai) 


le refroidissement : souvent il prend la forme de dendrites sur 
les parois des vases. Les acides sulfurique , nitrique et mil- 
riatique le déecomposent ; la barite lui enléve son acide avec 
lequel elle se précipite. On le trouve assez abondamment dans 
Purime des mammifeéres herbivores. 

Le benzoate de manganétse est dissoluble , cristallisable et 
un peu déliquescent , plus décomposable que les précédens. 

Le benzoate d’alumine bien dissoluble, cristallisable en den- 
drites , déliquescent , d’une sayeur amére et acerbe , se dé- 
compose par laction du fen, et des acides méme végétaux 


pour la plupart. 
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On ne connait pas le benzoate de zircone. 


Le benzoate de potasse cristallise par le refroidissement ex 


- petites aiguilles serrées; les gonttes de sa dissolution, étendues 


»sur les parois des vases, y forment , en refroidissant ct en s'4- 


vaporant, des dendrites ou des herborisations qui annoncent 
sa cristallisabilité. Tous les acides le décomposent 3 la disso- 
lution de barite et de chaux y forme un précipite. 

Le bénzoate de soude est aussi bien cristallisable et bien 
dissoluble ; il n’est pas déliquescent comme celui de potasse , 
suivant Bergman. Au reste, 11 est décomposable par les mémes 
procédés; il est quelquefois natif dans Vurine des quadrupédes 
herbivores. 


Le benzoate d’ammoniaque m’a paru également trés-dis- 


soluble et trés-critallisable. Comme toutes celles des benzoates, 
- sa dissolution ae » lorsqwelle mouille les parois des vases 
ig 

et lorsqu’elle s’ y desseche, des dendrites et des herborisations. 


an est velatil et Pacposable par tous les acides et toutes les 
bases. _ 

15. Dans ses experiences » M. ‘Tromsdorf a reconnu que 
Pacide benzoique n’agissait point sur les métanx, mais qu’il 
s’unissait A leurs oxides. | 

Le benzoate d’arsenic prend, suivant lui, la forme de plumes 


menues , est dissoluble dans Peau chande, cristallise par le re- 


3 froidissement. On ne connalt point de benzoates de tungstene, 


de molybdéne, de chrome , de titane, d’urane, de nickel, de 
tellure. 

“Le benzoate de bismuth est formé, comme tous les autres 
benzoates métalliques- que M. ‘Tromsdorf a commencé a exa- 


miner, en dissolvant son oxide dans Vacide liquide. Ii donne 


des cristaux blancs en aipuilles fines par évaporation ; le feu 


en dégage lacide , ainsi que le font les acides puissans de sa 


dissolution. 
Le benzoate de cobalt cristallise en lames ; il est dissoluble 


7 ) ga: 
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et décomposable par la potasse , ainsi que tous les benzoates 
métalliques. 

L’oxide blanc de manganése se dissout bien dans l’acide 
_benzoique liquide. Cette dissolution donne de petits cristaux 
écailleux, inaltérables 4 air, aisément dissolubles dans l’eau 
et non dans l’alcool: les alcalis et les carbonates alcalins: le 
décomposent. 

L’acide benzoique dissout bien V’oxide d’antimoine ; le sel 
quil forme est inaltérable 4 Pair, decomposable par le fen et 
par les acides. L’acide benzoique ne précipite pas les disso- 
lutions de cet oxide dans les acides puissans. 

L’oxide de mercure obtenu par les alcalis s'unit 4 V’acide 


benzoique, qui ne précipite pas, quand il est pur, le nitrate 


de mercure. Ce benzoate est en poudre blanche, inaltérable a_ 


Yair , indissoluble dans l’eau, un peu dissoluble dans Valcool, 
décomposable par. les alcalis et les acides, sublimable a une 
douce chaleur, décomposable par un grand feu et par le 
sonfre. 

L’étain ni son oxide ne se dissolvent dans l’acide benzoique 
et ne forment pas de combinaison avec lu , suivant M. Troms- 
dorf; mais en versant une dissolution de benzoate de potasse 
dans la dissolution nitro-muriatique d’étain, on obtient tout- 
’-coup un benzoate d’étain précipité , dissoluble dans Veau 
chaude , décomposable par le feu, inattaquable par alcool. 
On peut faire tous les benzoates métalliques par le méme 
procédé , et c’est méme la meilleure maniére de les pré- 
parer. 

Le benzoate de plomb donne, suivant le méme chimuste , 
des cristaux d’vm blanc éclatant, dissolubles dans Peau et dans 
Palcool, que les acides sulfurique et muriatique décomposent , 
qui sont inaltérables a Vair, et dont le fe dégage Vacide ben- 
zoique. 

L’oxide de fer s’unit facilement 4 Vacide benzoique et s’y 
dissout ; il forme des cristaux jaundtresy d’un saveur douce, 


\ 
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desséchables et méme disparaissant dans Vair, dissolubles dans 
Valcool, précipitables en noir par Vacide gallique et en bleu 
par les prussiates , perdant leur acide par le fen , décompo- 
sables par les alcalis purs qui enlévent l’acide et par les acides 
qui le séparent de sa base. 

L’oxide de cuivre, précipité de son nitrate par le carbonate 
de sonde, se combine bien avec lacide benzoique; il forme 
avec cet acide de petits cristaux dun vert foncé, difficilement 
dissolubles dans eau, et point ¢ du tout dans Valcool, dont 
Vacide se sublime par le feu, et se s¢pare par les autres a, : 
et gue les alcalis décomposent. 

L’acide benzoique décompose le nitrate d’argent ; il s’unit 
bien avec l’oxide précipité du nitrate de ce métal par le car- 
bonate de soude. Le benzoate d’argent ainsi formé est disso- 


duble dans Veau et trés- peu dans lalcool. U1 noircit par le 


contact de la lumiére ; l’acide s’en volatilise par le feu, et 
Voxide repasse tee alors a Vétat métallique. 


L’oxide,d’or s’unit aussi, suivant M. Tromsdorf, a l’acide 


benzoique ; la dissolution de ce benzoate d’or donne des '‘cristaux 


a) 


irréguliers , dissolubles dans l'eau, indissolubles dans I’alcool, 
inaltérables a lair, décomposables par le feu et facilement ré- 
ductibles en or brillant et pur pendant la volatilisation de leur 
acide. 

L’oxide de platine, uni 4 l’acide benzoique, donne de petits 
cristaux jaunatres, inaltérables par le contact de l’air, diffici- 
Jement dissolubies dans Yeau, et absolument indissolubles dans 
Valcool, laissant un résidu jaunatre apres Vaction du feu. 

16. De tous les faits réunis sur les propriétés chimiques de 
Vacide benzoique, il résulte que cet acide differe des autres 
acides végétaux par lanature et la proportion des principes de son 
yadical. Son odeur, sa volatilité, sa combustibilité, sa forte dis- 
solubilité dans Valcool , son peu de dissolubilité dans lean, 
Yayaient fait regarder autrefois comme un acide huileux, et 


7 : ° . * 
font penser aux chimistes modernes qu'il contient dans sa 
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composition une grande quantité @hidrogéne, que c’est par la 
surabondance de ce principe combustible et par la nature trés- 
hidrogénée de son radical qu'il différe de tous les autres com- 
poses végétaux acidifiés, S’il est si peu alterable par les acides 


et par les corps oxigénés en général, c’est parce qu'il est trop — 


volatil pour qu’on puisse rendre l’action de ces corps, qu'il faut 


aider par la chaleur , assez durable ou assez forte pour en opérer ' 


la décomposition. Il y échappe par sa volatilité plutdt que pac 


sa propre nature. 


D. Osages. 


17. Sil’on en excepte son administration médicale, devenue 


encore aujourd’hui infiniment moins fréquente qu’autrefois 5 


Vacide benzoique nest d’aucun usage dans les arts. On le 


prépare en pharmacie, et on le fait entrer dans quelques pres- 
criptions médicinales , sous la forme solide d’électuaires, de 
bols, de pillules , avec des extraits , des sirops, etc. : rarement 
on le donnie sous forme liquide, a cause de sa sayeus" acre et 
brilante. 

18. On Vextrait et on le purifie en chimie, pour en recon- 
naitre les propriétés, pour le soumettre a des expériences plus 
ou moins suivies, pour en examiner les combinaisons. C’est 


cependant un des acides qu’on prépare le moins souvent, qu’on 


e, 


& 


a le moins abondamment dans les laboratoires de chimie, et wf 


gu’on fait servi plus rarement aux expériences. 
Exshepa tose, 10a 
Acide succinique. 
L’acide succinique , nommé ainsi parce qu’on Pextrait du 
succin , bitume qui a manifestement une origine véegetale , ap- 


partient véritablement aux acides végetaux : c'est une combi- 


naison d’hidrogéne de carbone et d’oxigene , décomposable en 
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ean et en acide carbonique par le feu et par les corps combu- 
rans. Je ne fais que Vindiquer 1 Ich parce que je lVexaminerai 
avec plus de détails dans Vordre des faits relatifs aux altérations 
que les végétaux sont auscephibies d’éprouver dans la terre. Je 
le place dans la méthode que j’adopte pour les acides, a la suite 
du gallique et du benzoique , parce que, comme ceux-c1 , il est 
susceptible de se sublimer et de se Necewpnad dans la subli- 


>a 
oes ~~ 


mation. 


¢ EsrprEtces ae Vv. 
Acide malique. 
A. Histoire , siége ; extraction. 


1. L’acide malique porte. ce nom, parce qu 41a été spéciale- 


ment trouvé par Schéele dans le suc om pommes. I] existe aussi 
dans un grand nombre de fruits; il existe en petite quantité 

2 ; P ’ 
mélé avec beaucoup d’acide citrique, dans les fruits du vacct- 


nium oxycoccos , du vitis idea, du prunus padus, du solanum 
dulcamara, du cynosbatos. On le trouve abondamment, et avec 
tres-peu d’acide ot ine dans I’épine-vinette , le sureau, le 
prunier; on extrait, a trés-peu prés, parties égales de l’un et de 
Vautre acide dans la groseille, le cassis , le myrtille , le crategus 
aria, les cerises, les fraises, les framboises. C’est ce qui résulte 
du beau travail du chimiste suédois sur les sucs de tous ces fruits. 

2. Malgré cette multiplicité de matitres végétales qui con- 
tiennent de Vacide malique , c’est dans les pommes qwil est 
le plus abondant et le plus pur, et c’est de ce fruit qu’on 
le retire le plus facilement. Voici comment , d’aprés la dé- 
couverte de Schéele, on pracéde a cette extraction et a cette pu- 
rification. On broie pe pommes aigres dans un mortier, on en 
exprime le jus ala presse, on le filtre A.travers un linge , on 
le sature de potasse , om verse dans ce sel dissous une disso- 
lution d’acétite de plomb ou sucre de Saturne. Liacide acéteux 
sunit 4 la potasse ; il reste en dissolution dans la liqueur, 
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tandis que l’acide des pommes combiné avec l’oxide de plomb 
se précipite en malate de plomb insoluble. On lave bien 
ce précipité 3 on le traite avec l’acide sulfurique étendu d’ean ; 


il se forme du sulfate de plomb qui se précipite, et la liqueur 


qui le surnage contient Vacide malique séparé. On a soin de 
mettre assez d’acide sulfurique pour décomposer tout le malate 


de plomb : ce qu’on reconnatt a la Saveur acide, pure et sans 


mélauge de saveur sucrée de la liqueur surnageante. Sil y 


an peu d’excés d’acide sulfurique, on le fait disparattre en 
ajoutant une petite quantité de malate de plomb que cet acide 
décompose et converiit en sulfate de plomb. 

3. Quand Vacide malique se trouve mélé d’acide citrique , 
comme cela a lieu dans beaucoup de sucs de fruits, et sur-tout 
dans celui de la groseille , voici comment Schéele est parvenu 
4 obtenir chacun de ces acides & part. Il a commencé par 
épaissir ce suc en miel ; il a versé dessus de Valcool qni a 
dissous les deux acides’, et quia laissé une grande quantité de 


. mucilage gommenukx 3 ila évapore ensuite cet alcool; 11 a étendu 


la liqueur qui a resté de cette évaporation avec deux parties 


deau: il a saturée de craie ou carbonate de chaux sila séparé 


par Pévaporation le citrate calcaire qui est beaucoup moins 


soluble, et le malate calcaire qui y restait ensuite par de nou-. 


vel alcool qui n’a point dissous le sel, mais une matiére savon- 
neuse et une matiere sucrée qui étaient combinées avec le malate 
de chaux ; 11 a decomposé le malate de chaux par Vacétite de 
plomb 5 -traité ensuite par Vacide sulfurique le malate de 
plomb forme, et il a obtenu ainsi l’acide malique pur et isolé. 


B. Propriétés physiques. 


4. L’acide malique ainsi préparé est un liquide rouge bru- 
natre, d’une saveur aigre assez piquante et vive , Sans dcreté, 
mais souvent mélée d’un arriére-gotit sucré , quelque bien purifié 


quwil soit. Il rougit bien les couleurs blenes végétales. 


+ 
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5. Il ne prend jamais la forme cristalline et solide; il de- 
vient épais et visqueux comme un mucilage ou un sirop ; quand 
on lexpose a Vair sec, il se desséche en petites couches, 
comme un yernis brillant, et pourrait seryir d’enduit sur des 
surfaces polies. 


C. Propriétés chimiques. 


6. Cet acide se décompose trés-facilement au feu ; il tend 
a perdre promptement du carbone; il devient d’une couleur 
tres-foncée, se boursoufle considérablement, exhale une fumée 
épaisse et piquante a lair hbre , et laisse un charbon treés- 
volumineux, semblable 4 ceux du mucilage et du sucre. Quand 
on le distille dans une cornue, il donne de l'eau acide , beau- 
coup de gaz acide carbonique, peu de gaz hidrogene carboné, 
et un charbon boursouflé léger. Son acide empyreumatique 
paratt étre de acide pyromuqueux. 

7. Il se décompose lentement et spontanément dans les 
vases ou on le contient, fermente sensiblement, devient d’abord 
legerement vineux , dépose des flocons muqueux, filamenteux, 
qui finissent par se charbonner. II est bien évident que cette 
decomposition est produite par la réaction intime des principes 
composans de cet acide. On en saisira encore mieux le méca- 
nisme dans histoire de quelques acides suivans. — } 

8. ‘Lous les acides puissans l’altérent et le dénaturent; l’acide 
sulfurique concentré le charbonne ; l’acide nitrique le convertit 
en acide oxalique. Schéele avait déja reconnu que le corps mu- 
queux fade, traité par Vacide nitrique, passait a I’état d’acide 
malique, ou se convertissait en cet acide en méme temps qu’en 
acide oxalique. Ainsi Vacide malique est fabriqué artificiclle- 
ment, et l’on y doit reconnaitre une double origine , celle de 
la nature et celle de art, comme a plusieurs autres acides 
végétaux dont il sera bientét question. 

9. L’acide malique forme avec la barite um sel cristallisable 
et dissoluble ; avec la chaux, il donne de petits cristaux irré- 
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_guliers , peu solubles dans l’eau bouillante , mais bien dissolubtes 
dans un excts d’acide malique , ainsi que dans le vinaigre , 
comme le malate de barite lni-méme. Le malate de chaux ainsi 
dissous par son acide forme , en s’épaississant a Pair, un corps 
solide, brillant, analogue a une couche de vernis. Le malate 
de magnésie est déliquescent; celui d’alumine est peu disso- 
Inble. On ne connait point les malates de zircone et de stron- 
tiane. Les malates de potasse , de soude et d’ammoniaque 
paraissent susceptibles d’attirer Vhumidité de Vair. On sn’a 
point determiné les attractions comparées que cet acide exerce 
sur cos diverses bases alcalines et terreuses; en sorte qu’on 
ignore encore les lois relatives de la decomposition de ces 
sels. | | | 

io. L’aeide malique précipite. les nitrates de mercure de 
plomb et dargent, et il se distingue par la de Vacide citrique , 
qui n’optre pas de méme cette précipitation. Il décompose 
aussi la dissolution d’or étendue d’eau , dont il réduit le métal. 
Il dissout le fer, et forme avec li une liqueur brune incristal- 
lisable 5 il donne, avee le zinc qu’1l dissout bien, un sel en 
cristaux réguliers et assez gros. On n’a point étudié encore ses 
combinaisons avec d’autres oxides métalliques. 

11. Il se présente dans tous ces phénomeénes de combinaison 
et de décomposition, quoique peu connus encore , comme un | 
acide végétal , dans lequel la proportion du carbone est assez 
considérable, : 


D. Usages. 


12. L’acide malique n’a encore -été préparé que pour Jes 
usages chimiques et pour la suite d’expériences qui conduisent 
a la connaissance de ses proprictés. Ul pourrait servir de boisson 
rafraichissante ou d’assaisonnement, comme plusieurs autres 
acides végetaux. 
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Acide citrique. 
A. Histoire , siége, extraction. 


1. Les chimistes avaient autrefois comparé le suc acide des 
eltrons 4 Vacide du tartre : on avait cherché 4 concentrer cet 
acide, et a le purifier pour ‘empécher ce suc de s’altérer et de 
se gdter comme il a coutume de le faire, lorsqu’on le garde 
dans des bouteilles. Tout le monde sait en effet que ce suc, 
quoique trés-aigre , et pesant 1060 suivant le citoyen Guyton , 
se trouble, se convre de moisissure lorsqu’on le garde dans des 
vases ; il y dépose des flocons muqueux, et finit par perdre son 
acidité , en prenant une saveur ameére et ensuite un gotit pourri 
et fade trés-désagréable. ‘Quelques personnes le défendaient 
en partie de cette altération en le couvrant d’huile dans les: 
bouteilles ot elles ’enfermaient : d’autres croyaient y parvenir 
en y mettant du sable ; ceux-la y ajoutaient méme um acide 
minéral; mais ces différens moyens ou contribuaient. eux- 
mémes a Valiérer, ou n’empéchaient pas son ali¢ration. L’huile, 
qui était encore préférable , laissait cependant le suc de citron 
contracter, au bout de quelques jours, une saveur apre, hui- 
Jeuse et désagrgable, | 


s 


2. M. Georgius publia, dans les Mémoires: de Stockholm 
pour 1774, un meilleur procédé de concentration. Il consistait 
a tenir quelque temps a la cave, dans des bouteilles renversées , 
le jus de citron, pour en séparer une partie du mucilage, et 
a Pexposer ensuite a un froid de quatre a cing degrés au-dessous 
de zéro; la partie aqueuse se gelait, en entrainant avec elle une 
portion du mucilage : on la séparait, on continuait 4 exposer 4 
da gelée la partie liquide jusqu’a ce que.la portion. concrétée 
elit une saveur acide. Le suc ainsi réduit 4 un huitiéme de son 
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volume primitif, est huit fois plus fort qu’auparavant, et il 
exige la méme quantité de potasse pour se saturer que la quan- 
tité primitive de suc en exigeait. Dans cet état de concentra- 
tion, il se conserve, et peut étre employé a tous les usages 
domestiques et économiques. 

3. Il est trés-connu de tous ceux qui ont extrait et examiné 
le suc de citron , que ce liquide, exposé a l’air dans un vase 
ouvert , ct par une température au-dessus de quinze degrés , 
laisse déposer une matiére muqueuse, blanchatre , demi-trans- 
parente , d’une consistance gélatineuse. Lorsqu’on. décante le 
suc de dessus ce dépdt, et lorsqu’on le filtre, il est beaucoup 
moins altérable qu'il ne Vétait avant cette opération. la 


substance uniforme ainsi séparée n’est pas un simple mucilage 


végétal: j’ail_ trouve que desséchée elle n’était pas dissoluble 


dans leau bouillante, que, traitée par l’acide nitrique, elle 
donnait du gaz azote, en se changeant en acides malique et 
oxalique, et qu’ainsi elle avait une certaine analogie avec le 
fglutineux. C’est ce qui explique un procédé suivi et décrit par 
le citoyen Dubuisson, limonadier a Paris, pour la purifica- 
tion, la concentration et la conservation du suc de limon. En 
Pévaporant a une chaleur douce, long-temps continuée, il 
a vu son mucilage s’épaissir, se séparer sous forme de crotite 
et de flocons glutineux: alors le liquide acide se concentre et 
peut étre gardé long-temps dans des bouteilles bien bouchées; 
il s’en sépare seulement encore quelques flocons blancs et solides 
qui viennent nager a la surface, et sans que l’acide change de 
nature, s’altére ou perde de sa force. 

4. Mais ces divers moyens n’étaient en quelque sorte que 
préparatoires ; ils ne donnaient encore ni une méthode pour 
avoir l’acide citrique vraiment isolé et pur, ni loccasion d’en 
examiner les propriétés. C’est Schéele quia mis presque la der- 
niére main a ce travail, en fournissant un procédé pour obtenir 
Vacide citrique bien pur : c’est A Ini qu’on doit en méme temps 
d’avoir fait connattre les véritables caractéres distinctifs de cet 


] 
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acide qu’on avait confondu jusqu’a lui avec le tartareux. 
Stahl avait bien appercu, au commencement du siecle, que 
le suc de citron uni aux pierres d’écrevisses prenait la nature du 
vinaigre; plusieurs chimistes avaient encore décrit, aprés lui, 
quelques propriétés des combinaisons de cet acide; mais ce 
n’étaient que des appergus vagues et inexacts avant les dé- 
couyertes du chimiste suédois. Voici comment il est parvenu 
4 obtenir le veritable acide citrique, apres avoir tenté inutile- 
ment» de purifier le suc de citron par Valcool, qui n’en sépare 
point le mucilage assez complétement pour mettre cet acide 
bien 4 nu, et qui ne permet pas de le retirer en cristaux, 
comme on l’obtient Jorsqu’il est bien pur. 

5. On exprime les citrons, om en sature le suc filtré ou 
tiré a clair avec du carbonate de chaux. Il se forme , a la suite 
de Veffervescence qui dégage V’acide carbonique, un sel pul- 
vernlent imdissoluble, qui se précipite an fond de la liqueur; 
ean qui surnage retient le mucilage , l’extrait et la partie 
eolorante du suc; on lave le citrate de chaux précipité, avec 
de l'eau tiéde, jusqu’a ce que celle-ci ne prenne plus de cou- 
leur ; elle n’enleve qu’a peu prés autant de sel qu’elle prendrait 
de sulfate de chaux : on verse le sel lavé avec un peu d’eau 
dans un matras; on y ajoute la quantité d’acide sulfurique 
concentré nécessaire pour saturer la proportion de craie em- 
ployée , apres avoir étendu cet acide de dix parties d’eau; on 
fait bouillir pendant quelques minutes , on laisse refroidir, on 
filtre ensuite la liqueur: le sulfate de chaux , formé par la 
décomposition du citrate calcaire , reste sur le filtre; la liqueur 
filtrée contient acide citrique pur; on la fait évaporer jusqu’a 
la consistance de sirop clair, et on la inet a cristalliser dans un 
lieu frais : on obtient ainsi l’acide citrique en petites aiguilles. 
Suivant Schéele , 11 faut ajouter un petit excés d’acide sulfurique 
qui reste dans l’eau-mére de Vacide cristallisé. Cet excés vaut 
mieux que celui de chaux ou de citrate de chaux qui empéche 
da cristallisation de Vacide citrique. 
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6. J'ai proposé , il y a long-temps, d’exécuter ce procédé — | 
en grand dans nos possessions américaines, ot les citrons — 
sont si abondans, ect of on en perd une trés-grande quantité: 
il ne s’agirait que d’en saturer le suc exprimé avec de la craie a 
de bien laver le citrate calcaire précipité jusqu’a ce que Veau a 
chaude sorte insipide et incolore , de bien sécher le précipité yi 
et de ’envoyer, press¢ dans des barriques, en France, ot on 
le décomposerait par l’acide sulfurique affaibli pour en obtenir | 
Vacide citrique pur. Ce procédé que j’indique depuis pkus de — 4a 
dix ans dans mes cours, sera trés-économique et trés-utile ; il 
fera valoir Vimmenses quantités de citrons perdus jusquici , 
et fournira une matiére qui manque si souvent, qui est tou- 
jours rare et chere dans les villes du nord , et qui est si avan- 
tageuse pour la chimie et les maladies. Depuis que je lai. 
indiqué, je n’ai point eu la satisfaction de le voir mis en 
pratique: mais cette vue ne sera pas toujours perdue, et il faut 
croire que, répandue parmi les colons américains, elle leur 
offrira un moyen de plus d’utiliser une denrée qui est si abon- 
dante autour de leurs habitations , et qu’ils laissent perdreen _ 
si grande quantite. ; ae 
7. Le citoyen Dizé, pharmacien habile de Paris, en répé- 
tant avec sdin et trés en grand le procédé de Schéele pour 


extraire lacide citrique pur du suc de citron; dans le grand 


établissement de pharmacie qu'il dirige a l’Ecole militaire, a _ 
eu occasion de faire quelques observations importantes sur 
cette préparation. Il s’est assuré, non seulement qu’un exces 
acide sulfurique était nécessaire pour obtenir cet acide pur, 
mais qu'il servait A détruire la portion de mucilage qui Valtere , 
en. déterminant sa décomposition ; il a observé que, pour avoir 
Vacide citrique parfaitement pur, il fallait le faire. dissoudre 
et cristalliser plusieurs fois de suite. Il est parvent® a Vavoir sous 
la forme de cristaux trés-volumineux , presque gigantesques 
parfaitement prononcés, et dont il a pu déterminer exactement 
la figure. Il a décrit sa dissolubilite , comparé son energie y 
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-confirmé les faits annoncés par Scheele, relativement a son 


action sur les dissolutions de quelques sels terreux et métal- 
liques, et rendu ainsi son histoire plus exacte. _ ’ 

8. Enfin le citoyen Vauquelin a entrepris,a ma sollicitation, 
une suite WVexpériences sur les combinaisons salines de l’acide 


‘Citrique, et ila beaucoup ajouté par ses recherches au peu 


_de connaissances que l’on avait avant lui sur les proprictés de 


cet acide 3 en sorte que c’est aujourd’hui un des mieux connus 


oe 


de tous ceux qu’offrent les végétaux. 


Je crois devoir rappeler icl que Vacide citrique se trouve 


rarement seul » mais mélé avec différentes proportions d’acide 


malique dans les sucs d’épine-vinette , de cérises , de fraises , de 
* 

framboises , de sorbier , de sureau et d’une foule d’autres fruits ; 

qu’on le s¢pare facilement de cet acide malique en raison du 


peu de dissolubilité du citrate de chaux qui se précipite , tandis 


que le malate de la méme base reste en dissolution dans la 


_fiqueur. 


B. Propriétés physiques. 


g- Liacide citrique bien pur cristallise en prismes rhom- 
boidaux, dont les pans sont inclinés entre eux d’environ soixante 
eu cent vingt degrés, termines de part et d’autre par des som- 
mets 4 quatre faces , qui interceptent les angles solides; on 
n’obtient les beaux cristaux qu’en laissant retroidir lentement 
de grandes quantités de dissolution de l’acide bien pur, évaporé 
en consistance de sirop clair. Les petites doses sur lesquelles 
Schéele a travaillé ne lui avaient pas permis de Pavoir régulier , 


et cen’est que depuis le travail en grand du citoyen Dizé qu’on 


a connu cette belle forme que je viens de décrire. 


10. L’acide citrique a une saveur acide si forte et si vive dans 


eet état de cristallisation , que quand on. le gotite on éprouve 


presque la sensation d’un caustique ; cependant il ne Lest 


veritablement pas, et iorsqu’on Vétend Wun peu deau, sa 


sayeur fraiche, quoique piquante, est agréable; elle n’est point 
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mélée , ou au moins elle ne ’est que trés-faiblement, de odeur 


du citron. I] rougit fortement les couleurs bleues végetales 5 al 


se fond trés-vite au feu dans son eau de cristallisation. 
C. Propriétés chimiques. 


11. Quand on chauffe l’acide citrique solide sur des char- 
bons allumés, il fond et coule promptement; il se boursoufle, 
exhale une vapeur Acre et piquotante qui ne s’approche*point 
du caramel, comme celle de Vacide malique; traité de méme, 
il se réduit enfin en charbon qui n’est pas a beaucoup pres mi 
si abondant ni si boursouflé. Distillé dans une cornue , 11 se 
dégage en partie sans décomposition ; il paratt donner une 
portion de vinaigre; il donne ensuite du gaz acide carbonique , 
un peu de gaz hidrogéne carboné, et il reste un charbon léger 
dans la cornue. En général, c’est un des acides végétaux qui 
résistent le plus 4 la décomposition par le feu. 

12. Exposé a Vair, il semble s’effleurir dans une atmosplitrs 
seche et chaude ; mais il absorbe Vhumidité, quand lair ‘en 
est chargé , et il finit par perdre sa forme cristalline. I est trés- 
diseolabls dans l'eau; le citoyen Vauquelin a estimé que cent 
parties de cet acide se dissolvent dans soixante-quinze d’eau a 
quinze degrés : cette dissolution donne quelques degrés du 
froid. Qnoigu’elle soit beaucoup moins altérable que la plupart 
des autres dissolutions acides vegetales , elle finit cependant 
par se décomposer quand on la garde long -temps dans des 
vaisseaux fermés ; elle précipite des flocons muqueux : il est 
vraisemblable qu’elle se convertit en acide acéteux avant de se 
détruire. 

13. L’acide citrique n’est altéré par aucun corps combus- 
tible ; le charbon seul parmi ces corps parait susceptible de le 
blanchir. Les acides les plus puissans le décomposent beau- 
coup plus difficilement que les autres acides végétaux. Cepen- 


dant Jl’acide sulfurique concentré le convertit manifestement 
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en acide. acéteux, L’acide nitrique , suivant Schéele , ne le change 
point en acide oxalique 3 mais nous avons trouvé dans nos re- 
cherches, le citoyen Vauquelin et moi, qu’a la longue, en 
en employant une grande quantité, et en faisant chaufter long. 
temps , V’acide citrique est décomposé par l’acide nitrique , 
et conyerti peu en acide oxalique, mais beaucoup en acide 
acéteux. 

‘14. Les combinaisons de l’acide citrique avec les bases ter- 
renses.et alcalines ont été examindées avec assez de soin par le 
citoyen Vauquelin. 

A. Douze parties d’acide citrique dissous dans l’eau ont 
donné vingt-quatre parties de citrate de barite. Les premiéres 
portions de dissolution de barite , versées dans celle d’acide 
citrique, forment un précipité floconeux dissoluble par l’agi- 
tiation ; le précipité n’a été permanent qu’a l’époque ott tout 
Vacide a été saturé: ce sel, d’abord déposé en poussiére , se 
rassemble ensuite en houpes soyeuses et en espéces de buissons 
argentés trés-brillans et tres-beaux. Une grande quantité d’eau 
le dissout. Ce citrate contient parties égales d’acide et de base. 

B. Vingt-quatre parties d’acide citrique ont demandé dix- 
huit parties de carbonate de chaux cristallisé pour étre saturées. 
Cent parties de ce sel contiennent 37.34 de chaux et 62.66 
d’acide citrique. Quand Lacide citrique a été saturé par la 
chaux , 11 s’est formé de petits cristaux qui se sont précipités 
sur le carbonate de chaux, et le recouvraient de maniére qu’ils 
s’opposaient a sa dissolution , et qu'il fallait remuer de temps 
en temps pour acheyer la dissolution. C’est ce sel qu’on prépare 
pour purifier et obtenir Vacide citrique : on sait quwil est trés- 
peu ‘dissoluble et décomposable par Vacide sulfurique. 

__C. Trente - six parties acide dissous dans la proportion 
indiquée n°. 12, proportion qui a servi constamment aux 
expériences du citoyen Vauquelin , exigent pour leur satura- 
tion soixante-une parties de carbonate de potasse cristallisé. 


D’out il suit que 100 parties de citrate de potasse contiennent 
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55.55 d’acide, et 45.45 de potasse. Ce sel est trés-dissolubie 
et ne cristallise que difficilement ; il est aussi déliquescent, ~ 
et décomposable par la barite et la chaux. ye 

D. ‘Trente-six parties de dissolution. acide ont absorbé — 
quarante-deux parties de carbonate de soude sec; d’ou ib ‘ 
suit que le citrate de soude contient 60.7 d’acide citrique 
et 39.3 de soude. Ce sel est trés-dissoluble; une partie n’exige : 
qu’une partie et deux tiers d’eau pour se dissoudre. Sa sayeur 4 
est salée et fade; il cristallise en prisme a six pans saris pyra- 
mide; 1 s’effleurit I¢geérement a lair sans se réduire en pous- 
sicre. I] bouillonne , se boursoufle et se charbonne par le feu. 
La barite, en le décomposant , y forme un précipité. L’eau 
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de chaux, quoiqu’elle le décompose , ne trouble poimt sa dis- ‘ 
solution , malgré la faible dissolubilité du citrate calcaire. — — 

E. ‘Trente-six parties d’acide dissous ont saturé quarante-— 
huit parties de carbonate d’ammoniaque cristallisé. Cent par- 
ties de ce citrate ammoniacal contiennent 62 parties dacide 
et 38 d’ammoniaque ; il est trés-dissoluble dans lean ; il ne 
cristallise que lorsque sa dissolution est épaissie : la forme de 
ces cristaux est un prisme alongé. 

F. Trente-six parties d’acide ont demandé *juarante parties i 
de carbonate de magnésie pour étre saturées. Cent parties de 
citrate magnésien contiennent 33.34 de magnésie et 66.66 
acide. La dissolution épaisse de ce sel ne cristallisait pas 5 
apres quelques jours , lorsque, par une légére agitation , elle s’est 
prise en une seule masse blanche et opaque qui est restée 
molle en se s¢parant des bords du vase , en se serrant sur elle- 
méme, et en s’élevant dans son milieu comme une espéce de 
champignon de pres de douze centimetres de hauteur. | 

G. Onn’a point encore examiné le citrate de strontiane , . 
de glucine , d’alumine et de zircone. © ~ , 

15. On n’a que peu étudié encore l’action de Vacide ci- | 
trique sur les métaux ; on a yu que Scheele a reconnu que : 
cet acide me précipitait point les dissolutions nitriques de 
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miétaux blancs, comme le fait Vacide malique. Le citoyen 
Vauqnelin a étudié quelques-unes des combinaisons de acide 
citrique avec ces corps combustibles. Voici le précis de ses 
recherches a cet égard. 

A. Cinquante parties de zinc ont été mises avec une dis- 
solution d’acide citrique , il y a eu effervescence occasionnée 
par le dégagement de gaz hidrogene. Au bout de vingt- 
quatre heures Vaction était fimie, et la liqueur avait déposé 
sur*les parois du vase et a la surface des lames de zinc, 
de petits cristaux brillans msolubles dans Veau. Jia saveur 
de ce citrate de zinc est métallique et styptique comme celle 
du sulfate de ce métal. Cent parties contiennent pres de parties 
égales d’acide et d’oxide de zinc. 
| B. Le fer a été attaqué de méme que le zinc par Vacide 
citrique liquide; Veffervescence a duré quatre jours; la dis- 
solution avait une couleur brune ; elle a déposé par Véva- 
poration spontanée de petits cristaux de citrate de fer. En 
Yévaporant elle est devenue noire comme de l’encre , duc- 
tile comme une résine chaude, pulvérulente et trés-noire 
étant froide. Ce sel est trés-astringent et trés - dissoluble 
dans l'eau. Il contient 30.38 d’oxide de fer, et 69.62 d’acide 
ciirique, 

C. L’acide citrique n’attaque point Pargent , mais il s’unit 
bien A son oxide ; ilforme avec lui un sel indissoluble dans 
Peau , d’une saveur apre et métallique trés-forte , qui prend 
une couleur noire au soleil, qui se décompose et donne de © 
Vacide acéteux concentré par la distillation, et qui laisse apres 
cette opération l’argent métallique en végétation trés-agréable au 
fond de la cornue, mélé avec un peu de charbon. Ce sel est 
décomposable par Pacide nitrique; il contient sur cent parties 
36 d’acide citrique et 64 d’oxide Vargent. 

D. Le mercure ne s’unit point immédiatement a Vacide 
citrique; mais il se combine irés-bien a son oxide. De l’oxide 


rouge de mercure , mis en contact avec une dissolution con- 
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centrée de cet acide , produit une vive effervescence , devient 
blanc et se prend en une masse trés-solide. Ein ajoutant de 
VYeau a ce composé solide, il devient blanc comme du lait; 


en faisant chauffer la liqueur , on sent vers la fin une odeur 


sensiblement acéteuse. Ce sel n’est pas sensiblement disso- — 


luble, quoiqu’il ait une saveur mercurielle. L’acide nitrique le 
décompose. Distillé 4 fen nu, il donne de Vacide acétenx 
et de l’acide carbonigue, sans gaz hidrogene : Je mercure est 
réduit , et il reste un charbon léger dans la cornue. 


16. Ein comparant toutes les proprictés de ces sels divers , 
le citoyen Vauquelin a tiré de leurs proprictés quelques résul- 


tats mportans pour Vhistoire de cet acide et pour les carac- 


teres du genre des citrates. "Lous les citrates alcalins sont. 


8 
précipités par la dissolution de barite. Le précipité qu’ils 
forment avec les sels calcaires est dissoluble dans moins 
de cing cents parties d’eau. ‘ious ces citrates sont décomposés 
par les acides pnissans , qui n’y forment pas de précrpité 
comme dans les oxalates et les tartrites. Les acides oxalique 
et tartareux les décomposent et forment dans leurs dissolu- 
_ tions des précipités cristallisés on indissolubles. ‘Tous donnent 
ou des traces d’acide acéteux ou un produit de cette nature 
par la distillation ; ce caractere existe sur-tout dans les citrates 
métalliques. Les citrates, mis sur les charbons ardens , se 
fondent , se boursonflent , exhalent une odeur d’acide acéteux 
empyretumatique ou briilé, et laissent uncharbon léger. Tous , 
dissous dans Veau et abandonnés 4 eux-mémes pendant un 
temps plus ou moins long, se décomposent , déposent des 
flocons muqueux qui noircissent , et laissent isolées leurs bases 
combinées avec de l’acide carbenique , l’un des produits de 
cette décomposition : avant d’étre complétement decomposes , 
ils paraissent passer a l'état d’acctites. 

17, Les attractions de l’acide citrique pour les bases ont 
été reconnues par le méme chimiste dans l’ordre suivant : 


la barite, la chaux , la potasse , la soude, la strontiane , la 
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magnésie , ’ammoniaque et Valumine; on ne connalt pas ses 
attractions pour la zircone et la glucine. On n’a pas non plus 
déterminé ses attractions pour les oxides métalliques , ou dans 


quel rang chacun de ces corps brilés adhére a cet acide. 


D. Usages. 


18. Liacide citrique est d’un irés-grand usage dans l'état 
de.suc de citron. C’est un assaisonnement qui est préféré 
au vinaigre, & cause du l¢éger aromate qui l’accompagne. 
Purifié, il peut remplacer le suc du fruit dans tous les usages 
‘économiques ; seulement il en faut une trés-petite quantité. 
Commie il se conserve sans altération sous sa forme cristalline , 
il sera trds-avantageux de préparer du citrate de chaux dans 
mos colonies, et de Pimpotter en Europe, ot lon retirera son 
acide par le moyen de l’acide sulfurique faible. Deux grammes 
de cet acide concret, dissous dans un kilogramme d’eau avec 
une suffisamte quantité de sucre et d’oleo-saccharum fait avec 


Vécorce de citron , donnent une limonade tres-agréable. 


Sie hfe 
Second genre des acides végétaux ou des acidules. 


1. On nomme acidules: végétaux , dans la nomenclature 
‘méthodique, les combinaisons naturelles des acides avec une 
portion de potasse qui change singuliérement leurs proprictés. 

I] n’y a que deux de ces acides qui ont été tronvés pusqw ict 
dans cet état de demi-saturation. Les autres acides végétaux 
n’affectent point cet état d’acidules, parce qu’ils n’ont pas 
la propriété de pouvoir s’nnir aimsi en partie A la potasse , 
et de rester dans une demi-saturation avec cette espéce 
Walcali : la cause de Vexistemce de cette propriété dans deux 


seulement eet de son absence dans tous les autres est 
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encore entigrement inconnue; elle tient sans donte a la 
nature intime de ces corps et 4 leur ordre de composition 
primitive. | 

2, En méme temps qu’on n’a encore trouvé que deux 
acides qui ont le caractere acidulité; i] fant observer que 
ces mémes acides ne se trouvent point ou ne se trouvent 
que trés-rarement a l’état pur ou sans leur demi - saturation 
avec la potasse; ce qui est di, d’une part, a la grande ten- 
dance qu’ont ces acides pour s’unir a la potasse, ou a ce qu’ils 
ont une trés-forte attraction pour elle; et, de Vautre part, 
a ce que cette espece d’alcali est tres-fréquemment existante 
dans les yég¢taux. Cependant , il ne faut point se hiter de 
conclure de ce quw’on ne les a point encore rencontrés purs 
dans les matiéres végétales, qu’ils ne peuvent pas s’y rencontrer. 
Déja le citoyen Deyeux assure avoir observé l’acide oxaliqne, 
non acidule sortant par les pores des poils du pois chiche, 
cicer arietinums et cette découverte suffit pour annoncer que de 
nouvelles recherches peurront multiplier quelque jour nos 
connaissances a cet égard ; miais il n’en est pas moins vrai 
que, dans Vétat ob est aujourd’hui la chimie, cette circons- 
tance paralt trés-rare en comparaison de celles ot: existent 
les acidules. 

3. J’ai dit qu’on ne connait encore que deux espéces d’aci- 
dules : on nomme Pun acidude oxalique , V’autre acidule tar- 
tareux; mais comme chacun de ces acidules exige Pexamen 
de son acide pur en particulier, je traiterai dans chaque espéce 
de deux variétés , de l’acidule natif et de I’acide qu’on ex 
extrait. 
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Es pec BL. 
Variété Tere. Acidule oxalique natif. 


A. Histoire , siége , extraction. 
1. On nommeacidule oxalique Punion naturelle et a demi- 
saturée de lacide oxalique avec la potasse : c'est ce qu’on 
appelait, avant la nomenclature méthodique, du sel d’oseclle. 
On sait depuis long-temps que plusieurs espéces de ce genre de 
plaute, et spécialement celle que l’on nomme petite oseille zumez 
acetosella, ainsi que la plante nommeée alleluia oxalis acetosella, 
dounent par Vévyaporation un sel acide concret. Duclos en a 
fait mention, un des premiers , dans les Mémoires de l’Acadé- 
mie pour 1688; Juncker en a également parlé ; Boerhaave a 
décrit avec som, dans ses Elémens de Chimie, le procédé 
propre a obtenir ce sel, qu'il a comparé au tartre. Margraft 
a découvert le premier la présence de la potasse dans ce sel 
acide comme daus le tartre. Depuis cet iulustre auteur , les 
travaux des chimistes sur ce sel se sont multipli¢s au point 
de rendre son histoire beaucoup plus exacte encore qu'elle 
ne Petait a4 Pépoque des recherches du chimiste de Berlin. On 
doit compter spécialement dans cette classe MM. Savary , 
Wenzel, VViegleb, Bergman et Schéele. 
_ 2. On obtient Vacidule oxalique on le sel Woseille en expri- 
mant le suc des plantes qui le contiennent , Voseille et Valle- 
juia oralis en pleine végétation; en Vévaporant, en laissant 
refroidir lentement ce suc épaissi en consistance de sirop 
clair. Par cette premiére opération il se dépose en petits 
cristaux ou en plaques cristallisées jaundtres et sales. On 
le rvedissout plusieurs fois de suite, et on fait cristalliser 
a chaque fois cette dissolution jusqu’A ce que Vacidule soit 
blanc et pur. Suivant le nombre des opérations quwoen hia 


® 
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a fait subir, ily en ade différentes qualités dans le com- 
merce. Quelques chimistes assurent qu’on se sert d’argile pour 
purifier cet acidule, mais ce fait n’est ni confirmé, ni vrai- 
semblable. Cent parties d’oxalis en belle végétation donnent , 
suivant M. Savary , cinqnante parties de suc exprimé, qui 
fournissentun peu plus d’un deux-centieme senlement de l’aci- 
dule assez pur. On distingue dans le commerce le sel d’oseille 
de Suisse , qui est le plus blanc et le plus pur ; et celui des 
foréts de ‘Thuringe qui est sale et jaundtre. Celui de Suisse 
est tiré du rumex acetosella ou de la petite oseille; celui de 
‘Thuringe est extrait de Voralis oxitriphillum ou alleluia. 

3. Baunach a décrit le procédé qu’on pratique en Suisse 5 


et spécialement dans la forét Noire > pour extraire le sel 


d’oseille du suc du rumex acetosa de Linné. On cultive abon-~ 


damment cette plante dans ce pays; on la coupe en juin 5 
on la porte dams un mortier de pierre contenant environ 


trois cent kilogrammes de suc; on la broie avec un pilon 


de bois mu par Veau. On porte le suc et le marc dans de 


grandes cuves ot on le Jaisse reposer en y ajoutant de ean 
pendant quelques jours ; on exprime le tout dans un pres- 
soir semblable a celui du raisin; on repile une seconde fois 
le marc dans le mortier, aprés y avoir mélé de nouvelle ean, 


et) on Vexprime une seconde fois. On chauffe iégérement 


et on verse dans quelques cuves tous ces sucs recneillis ; on 


y ajoute de l’eau ot lon a délayé de Vargile fine, dont on met 
a peu pres un ceniieme du suc; on lagite et on le laisse 
reposer ; on décante la hqueur, on filtre celle que tient le 
marc dans des étoffes de laine. On porte le suc ainsi clarifié 
dans de grandes chaudicres de cuivre étamées ; on le fait 
bouillir légérement et évaporer jusqu’a ce qu'il soit couvert 
d’une pellicule a sa surface; on le’ verse alors dans des 
terres de grés qu’on place dans des endroits frais of on 
le laisse tranquille pendant un mois; on décante alors 


la liqueur, et on trouve sur les parois des vases un sel irré- 
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eulier , grisdtre; on évapore une seconde et unre troisiéme | 
fois la liqueur, en y ajoutant un peu Wargile. La derniére 
eau-mére contient du muriate de potasse et du sulfate de 
potasse; elle est encore aigre et parait comtemir un autre 
acide. On purifie le sel en le faisant dissoudre dans suffi- 
samte quantité d’ean, et en le faisant cristalliser. D’aprés les 
essais de auteur, le suc doseille fournit un peu moins dun 
centiéme de son poids d’acidule purife. 

4. On peut faire acidule oxalique de toutes pitces , comme 
Schéele l’a fait le premier, en combinant avec lacide oxalique 


artificiel déja indiqué , et qui sera bientét décrit , environ le 


quart de son peids de potasse : c’est une expérience qui réussit 


tous les jours dans les laboratoires de chimie ; en jettant un 


peu de potasse, liquide dans une dissolution concentrée d’a- 


cide oxalique , isen précipite bientét de petits cristaux d’a- 


cidule. 


B. Propriétés physiques. 


5. L’acidule oxalique pur du commerce est en petits cris- 
taux blancs aiguillés ou lamelleux. Capeller et Ledermuller 
Pont représenté au microscope, et cependant sa forme n’est 
pas tres-exactement déterminée encore. Romé les a deéfinis 
des parallélipipedes fort alongés. Quand on les brise on y 
reconnait des groupes de fewillets ou des lames appliquées 


les unes sur les autres : il est toujours, aun blanc opaque 


‘et peu brillant , excepté dans les fragmens mimces. qu’on en. 


sépare par la fracture. 

6. Sa saveur est aigre, piquamte et unm peu acerbe; il 
agace fortement les dents ; il n’est pas mélé @une sayeur 
étrangere 3 il n’a ni amertume , ni acreté 3 il n’est pas désa- 
gréable et plait au contraire quand on a chaud; il rougit 
fortement les couleurs bleues végétales 5 il est fragile et tres-. 
cassant; on le réduit tres-facilement en une poudre bier 


seche; il pétille et décrépite au feu, et ne s’y fond pas sans 
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éprouyer une altération plus ou moins forte dans ses prin- 
clpes. 
C. Propriétés chimiques. 


7. Si on expose de Vacidule oxalique sur uncharbon allumé, 
il se boursontle peu ; il exhale, presque sans se colorer, une 
vapeur trés-piquante et trés-aigre ; 11 ne laisse presque point 
de charbon, et il parait se sublimer. Au chalumeau il dis- 
parait promptement et ne laisse qu’un peu de cendre alca- 
line aprés avoir été traité ainsi. Quatre cent quatre-vingts 
parties de cet acidule ont été distillées dans une cornue de 
verre , dun fen bien réglé , par M. VViegleb ; elles ont donné 
cent cinquante parties dune eau fort acide, sans odeur et 
sans couleur. Il est resté cent soixante parties d’un résidu 
gris d’ou on a retiré cent cinquante-six de potasse ; il s’est 
sublimé environ quatre parties d’un acide concret au col de 
la cornue; 11 n’a pas passé une goutte Vhuile. M. VViegleb 
n’a fait aucune mention de fluide élastique ; mais il est aisé 
de conclure des cent soixante-six parties de perte qu'il a 
eues dans sa distillation, qu'il s’est dégagé du gaz acide car- 
bonique et un peu Weau , quil n’a point recueillis. L’acide 
obtenu dans cette distillation paratt étre de V’acide oxalique 
pur; dou il suit qne Vacidule n’éprouve pas une forte alté- 
-ration dans cette circonstance, et quil est seulement em 
partie separé de la potasse. 

&. Liacidule oxalique n’éprouve aucune altération de la 
part de Vair; il y reste sec et cristallisé, sans changer ni de 
forme, ni de consistance , ni de couleur. I] est trés-disso- 
luble dans Veau : suivant M. WViegleb, une partie se dissout 
dans six parties d’ean bouillante, mais il ajoute quil se 
précipite presque tout entier par le refroidissement , malgré 
Vaddition de six nouvelles parties d’eau froide. M. VVenzet 
porte encore plus loin sa dissolubilité, puisque, suivant lun, 
Yeau bouillante en prend plus des deux tiers de son poids : 
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Veau froide en prend cependant on en retient environ le 
trentiéme. L’eau bouillante, qui le dissout bien plus abondam- 
ment, le laisse séparer en cristaux, quand elle se refroidit 
trés-lentement. On le purifie et on VPobtient bien cristallisé 
\par ce procede. | 

g. La dissolution froide et saturée d’acidule oxalique a une 
sayeur ‘aigre, piquante et agacante; elle rougit les couleurs 
blenes végétales. Gardée long-temps elle se cristallise régulic- 
rement sans se décomposer et sans changer de nature : 
cette conservation ou cette non décomposition spontanée est un 
des caractéres distinctifs de cet acidule, qui le distingue le plus 
de la seconde espéce ou de l’acidule tartareux , qui, comme 
plusieurs acides végétaux est susceptible de s’alt¢rer, de perdre 
enticrement son acidification. Le citoyen Berthollet a bien 
décrit la décomposition de ce dernier, et la non décompo- 
sition de Vacidule oxalique, dans un mémoire dont je feras 
counaitre plus bas le principal résultat. 
_ 10. Les acides décomposent, quoique difficilement , Pacidule 
oxalique , qui n’est que-de Voxalate acidule de potasse 3 
suivant M. VWViegleb, en chauffant cet acidule avec de l’acide 
sulfurique , on favorise le dégagement de son acide; Vacide 
nitrique le sépare aussi, d’aprés les expériences de Margraff, 
mais beaucoup plus difficilement qu'il ne fait acide tartareux 
de son propre acidule; c'est par ce procédé quwil a prouvé la 
présence de la potasse dans lun et Vautre de ces acidules. 
L’acide muriatique opere , quoique plus difficilement la méme 
décomposition , et laisse dans la hqueur du mmriate de potasse. 
Mais ces décompositions n’ont lieu qu’a Vaide de la chaleur ; 
a froid, aucun de ces acides ne sépare lacide de son acidule 3 
cela est di 4 son attraction pour la potasse. 

11. Plusieurs bases terreuses et alcalines s’unissent A J’aci- 
dule oxalique sans le décomposer, et le font passer a l'état 
de trisule ou sel iriple. Telles sont sur-tout la barite , la 


magneésie , la soude et VYammoniaque. On n’a point encore 
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examiné avec assez de soin les oxalates triples pour en con- 
naitre les propriétés caractéristiques. La potasse forme avec 
tui de Poxalaie de potasse saturé, qui sera décrit plus bas. 
dia chaux le décompose en s’emparant de tout son acide, soit 
de celui qui y est libre et comme a nu, soit de celui qui 
y est plus engagé dans la portion de potasse qu’il contient. 
ia craie ou le carbonate de chanx opére la méme décompo- 
Sition : il est reconnu que cent parties décomposent cent 
trente-sept parties d’acidule oxalique , qu’on obtient cent 
soixante-quinze parties d’oxalate de chanx précipité , et que 
fa liqueur qui le surnage fournit trente-deux parties de car- 
bonate de potasse. Cette décomposition prouve que la chaux 

a plus d’attraction pour Vacide oxalique et qu "elle en sépare 
dle la potasse. 

12. L’acidule oxalique décompose tous les sels calcaires , 
de sulfate , le nitrate, le muriate, le phosphate, parce que 
son acide a plus d’attraction pour la chaux que men ont 
tous ceux-la; aussi peut-il servir pour reconnattre par-tout 
fa présence de ces espéces de sels, et méme leur proportion 
ou leur guantité. Je reviendrai plus en détail sur ee fait 1m- 
portant, en traitant de Vacide oxalique pur. 

13. L’acidule oxalique attaque le fer, le plomb , Vétain , 
fe zinc et Vantimoine, et ne touche pomt aux autres me- 
taux ; il dissout presque tous les oxides meétalliques avec. 
Jesquels il forme des sels triples , presque tous cristallisables 
et non déliquescens , en se combinant avec eux tout entier 
et sans perdre Sa potasse. On n’a point encore conyvena- 
blement examiné les propriétés de ces sels trés - singuliers. . 
Comme le méme acidule en dissolution précipite les dissolu- 
tions nitriques de mercure et d’argent en oxalates métalliques 
andissolubles , Bayen , en examinant Jes liqueurs surnageant 
ces précipitations et en y trouvant du nitrate de potasse, a 
confirmé par cette opération facile et sunple la présence do 
eet alcali dans le sel d’oseille. 
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. 14. Je n’ai indiqué ici que les proprictés chimiques qui 
jappartiennent 4’ Voxalate acidule de potasse ou a Vacidule 
oxalique, tel qu’on l’a retiré de Voseille et de quelques autres 
plantes, sous le nom de sel doseille ; j’en ai separé soigneu- 
sement toutes celles qui dépendent uniquement de Vacide 
oxalique pur, parce que je vais faire Vhistoire de ce dermer 
en particulier. D’apris les analyses que j’ai citées, Vacidule 
oxalique contient plus d’un tiers de potasse; le reste de son 
poids est formé d’acide oxalique et d’eau. 


D. Usages. 


15. Le sel d’oseille on acidule oxalique est spécialement 
employé pour. enlever les taches d’encre de dessus les étoffes 
blanches, en raison de la propridté trés-dissolvante qu’1l exerce 
sur le gallate de ce métal. On le fait servir encore au traitement 
des maladies sous la forme de boisson rafraichissante , en le 

‘ triturant avec du sucre, et y ajoutant quelques gouttes d’huile 
volatile de citron. Les expériences du citoyen Berthollet ‘luz 
ont fait vow que l’acidule oxalique défendait plus la chair 
de la corruption gue Vacidule tartarenx; de sorte qwil lur 
a para que le sel d’oseille pourrait étre employé comme anti- 
septique avec beaucoup plus de succés que la créme de tartre. 
On traite en chimie Vacidule oxalique pour en reconnattre 

| des caracteres ou les propriétés , et pour en extraire quelque- 
fois Vacide oxalique, comme je vais le dire. 


Eig ee ep FE. 
i. Varieté Il. — Acide oxalique. 
A. Histoire, siége , extraction. 


1. C’est une des plus belles et des plus remarquables par- 
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ties de I’histoire de la chimie végétale, que celle qui est rela- 
tive a la déconverte de l’acide oxalique. Long-temps cet acide 
est, pour ainsi dire, resté caché daus le sel d’oseille que lon 
ayait toujours confondu, jusqu’a Bergman et Schéele , avec 
le tartre et son acide. Lorsque le premier de ces chimistes 
-eut trouvé jen 1776, la conversion dusucre en wn acide trés-_ 
fort par le moyen de l’acide nitrique, Schéele découvrit quelques 7 
annces aprés, en 1784, que cet acide artificiel était tout formé 
dans le sel d’oseille, que celui-ci le contenait tout entier’, qu’ort | 
pouvait changer l’acide du sucre de Bergman en sel doseille , en 
y unissant un peu de potasse, et qwon pouvait extraire du sel 
doseille natifun acide pur tout semblable a celui que Bergman : 
avait prépare avec le sucre. Voila pourquoi, en raison de cette 
identité confirmée depuis par tous les chimistés, on a nommé 
cet acide oxalique dans la nomenclature methodique. ; 
2. Voici le procédé par lequel Schécle est parvenu a retirer — 
di sel d’oseille Pacide pur qui y est contenu, et a le séparer 
de la potasse : on sature lacidule oxalique du commerce 
avec de Pammoniaque, et on forme ainsi un sel triple , un 
oxalate de potasse et d’ammoniaque, trés-dissoluble dans Pean; 
on verse dans sa dissolution du nitrate de barite également 
dissous ; il se forme un précipité d’oxalate de barite imso- 
Inble dans Veau froide , et la lqueur surnageante retient 
du nitrate de potasse et du nitrate d’ammoniaque en disso- 
lution. On est obligé de procéder ainsi afin de saturer d’am- 
moniaque la portion libre de Vacidule oxaliqne qui ne dé- 
composerait pas sans cela le nitrate de barite, et qui ne le 
précipite que par les doubles attractions. On lave bien Voxa- 
late de barite précipité ; on le. décompose par Vacide sulfuri- 
que qui a beaucoup plus d’attraction pour la barite que n’en 
a V’acide oxalique ; le sulfate de barite qui se forme, reste 
indissoluble au fond de la liqueur ; on deécante celle-ci 3 on | 
Vessaie par une dissolution bouillante d’oxalate de barite , pour. 


en séparer la portion d’acide sulfurique qui pent s’y trouyer 
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encore, et lorsqwil ne se Haivicc plus de précipité par Vad- 
dition de cette dissolution , on sépare on Von filtre le liquide 
qui contient alors l’acide oxalique pur : en évaporant ce liquide 
jusqu’a une certaine consistance, il fournit par le refroidis- 
sement des cristaux’ prismatiques ou aiguillés de cet acide. 
On peut aussi Vobtenir , en saturant Pacidule oxalique de 
potasse ou de soude , en versant les dissolutions de ces tri- 
sules dans une dissolution de nitrate de barite, et en dé- 
compogant de suite loxalate de barite qui se précipite par 
Pacide sulfurique. 
3. On sait assez , par ce que j’ai deya annonce dans plusieurs 
des articles précédens, qu’on peut former de toutes pieces de 
Vacide‘oxalique avec des gommes ou du sucre, traités par l’acide 
nitrique au-dela de la formation des acides muqueux et ma- 
lique pour les premieres, et seulement de Pacide malique pour 
le second de ces corps. On verra bientét qu'une foule d’autres 
* maticres végétales , et méme des substances animales, peuvent 
‘fournir plas ou moins abondamment le méme acide trés- pur 
par l’action de Vacide mitrique. Il faut ajouter ici que cette 
fabrication artificielle est souvent plus économique et plus 
facile que Pextraction de cet acide du sel d’oseille, parce que 
ce dernier est toujours trés-cher dans le commerce, et parce 
que dans la formation artificielle il n’y a que Vacide du nitre 
qui cotite. | 

4. Le citoyen Deyeux a trouvé dans les poils des pois chiches 
une production assez considérable d’acide oxalique. Aprés avoir 
gonpe ces poils avec des ciseaux a différentes hauteurs , ceux 
qui étoient restés presque entiers ont bientdt laissé apercevoir 
une gouttelette de liqueur a leur extrémité; ceux qui avoient été 
diminués de moitié furent plus long-temps avant de produire 
cet effet ; enfin les poils coupés prés de leurs racines n’offrirent 
@exudation gu’au bout de 24 heures. Examinés ayec une forte 
loupe, les poils coupés présentaient a leur extrémité une ou- 


verture dont l’intérieur était humide, conséquemment jouissant 
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de végétation. Ces poils furent alors reconnus pour des organes 
sécrétoires , ott se formait un liquide qui donnait , par sa 
surabondance, une gouttelette a leur extremité. En effet, s’ils 
n’étaient que des canaux excréteurs, la liqueur aurait paru — 
plutét a Vextrémité des vaisseaux coupés. Il a dailleurs été 
ampossible au citoyen Deyeux de reconnattre la présence du_ 
-méme liquide dans les parties les plus voisines du liey ou les ; 
poils.prennent naissance. L’auteur, apres avoir bien examiné 
je phénomene de la production de cette humeur, s’est occupé 
d’en rechercher la nature. Il remarque d’abord que plusieurs 
chimistes , et en particulier M. Proust, avaient annonce qu'elle 
était acide, et qu’elle brilait les souliers de ceux qui se promee - 
naient dans un champ de pois chiches. Le citoyen Deyeux, en 
secouant des plantes entiéres dont les poils étaient garnis de 
souttelettes d’humeyr dans de l’eau distillée, a reconnu , par 
examen de cette ean, qu’elle était chargée d’acide oxaliqne — 
pur, et non dans l'état acidulé. C’est la premiere fois qu’on a. 
trouvé cet acide pur et isolé dans les végétaux. Il y a lieu de 
croire qu’en multipliant la méme observation et le méme exa- 
men chimique sur des plantes d’ot il s’écoule spontanément 
des humeurs acides, et qui sont beaucoup plus nombreuses 
qu’on ne le croirait , on trouvera plus abondamment cet acide 
qwon ne l’a soupconné. Au reste, on voit combien il est 
important de confirmer par de nouvelles recherches la décou- 
verte du citoyen Deyeux. 


B. Propridtés physiques. 


5. L’acide oxalique cristallise en prismes quadrilatéres dont 
les pans sont alternativement larges et étroils, et qui. sont 
termin¢és a chaque extrémité par un sommet diedre. Quand 
Ja cristallisation est trés-rapide , on n’obtient que de petites 
aiguilles sans forme détermindée. Quelquefois il se présente sous 


celle de plaques quarrées ou légerement rhomboidales. 
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_ 6. Il a une sayeur acide et trés- piquante 5 on croiroit, en 
fe gottant, qu’il agit comme un acide puissant et caustique : 
et cependant il ne produit aucun effet pareil sur nos organes. 
Il est trés-agréable , lorsquil est étendu d’ean ; les dents sont 
fortement agacées par son contact , et il les amollit et les dis- 
sout méme, ainsi que toutes les substances osseuses, par un 
séjour un peu continud. Aussi quelques médecins modernes , 
parmi ceux qui ont commence a appliquer les connaissances 
chimiques 4 la médecine, et en particulier le citoyen Bonhomme 

| d’ Avignon, ont-ils cru que le ramollissement-des os dan. les 
maladies des enfans , caractérisces par la mollesse et la cot r- 
ebure des os, était dii 4 de Vacide oxalique formé spontane, 
ment dans leur estomac. 

7. Liacidité de cet acide est si forte, que trois décigrammes 
suffisent pour en communiquer une tres-sensible a un kilo- 
gramme d’eau 3; aussi rougit-il assez manifestement toutes les 
covleurs blenes végétales : une partie d’acide oxalique concret 

‘dont a 3600 parties d’eau la propriété de teindre en rouge 


Je papi r couvert de tournesol. 
: ‘ 


: 
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C. Propriétés chimigues. 


&. Liacide oxalique exposé au fen se volatilise en partie 
sous forme liquide, et méme sous forme solide et cristalline ; 
il fe sen décompose qu’une portion a la plus haute tempé- 
rature , et cette portion passe en acide carbonique et én, ‘eau 5 
il ne reste que tres-peu de charbon dans la cornue. Le résidu 
est grisdtre , contient du carbonate de potasse et un peu de 
charbon. Voici exactement les phénoménes que présente Vacide 
-oxalique cristallisé, lorsqu’en le chauffe- par degrés. Exposé 
aun feu doux, i se desséche, se couvre d’une crofite blanche, 
‘et se réduit bientét en poussiere ; il perd trois dixiémes de son. 
poids. Mis sur un charbon ardent, il s’exhale en fumée Acre, 


irritante , et ne laisse qu’un résidu blanc alcalin, sans matiere 
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charbonneuse ; distillé dans une cornue a un fen plus fort , 
quoique modéré , il se fond , devient brun en bouillant, donne 
un phlegme acidule, se sublime en partie sans altération , 
donne a la fin un peu de gaz acide carbonique et de gaz 
hidrogene carboné. En chauffant tres-fortement, on a plus 
de produits gazeux, plus d’eau acidule, et moins d’acide con- 
cret; la masse grise qui reste au fond de la cornue est un 
mélange de carbonate de potasse et de charbon: il est trés- 
remarquable que cet acide ne donne point d’huile dans sa dé- 
composition par le feu. : 

9. L’acide oxalique exposé a Pair humide parait étre déli- 
quescent, et cependant 11 se seche a Vair chaud. et sec, il se 
dissout facilement dans l'eau froide, qui en prend moitié de 
son poids. Quand on jette des cristaux d’acide oxalique dans 
Veau froide, ils font entendre un petit bruit qui annonce un 
écartement subit entre leurs molécules. La pesanteur spéci- 
fique de cette dissolution froide est un peu plus de moitié plus 
grande que celle de l’eau distillée. En évaporant cette liqueur, 
il ne s’en éléve point d’acide, méme par Pébullition. L’eau 
bouillante en dissout une quantité égale a la sienne ; il s’en 
s¢pare la moiti¢ par le refroidissement ; c’est en faisant cette 
opération avec précaution qu’on obtient cet acide bien cris- 
tallisé. 

10. Les acides a radicaux simples agissent plus difficilement 
sur Pacide oxalique que sur les autres acides végétaux prece- 
dens. L’acide sulfurique concentré le brunit et le charbonne a 
Vaide de la chaleur. L’acide nitrique le décompose a Paide de 
Vébullition : on a dit qu’ille changeait en vinaigre ; mais cela 
n’est pas vraisemblable , puisque cet acide le réduit au contraire 
trés-facilement en eau et en acide carbonique. On obtient 
constamment ce dernier résultat en employant assez d’acide 
nitrique et en chauffant assez long-tenips ce melange. Nous 
avons trouvé dans nos recherches, le citoyen Vauquelin et 


moi, que cent parties d’acide oxalique contiennent soixante- 
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dix-sept parties d’oxigéne, treize de carbone, et dix d’hidro- 
gine 3 en sorte que c’est un des acides les plus oxigénés qua 
existent ; et voila pourquoi on ne peut que le décomposer 
ictalement. 

11. L’acide oxalique forme avec la barite un sel peu dissolu- 
ble, qui donne des cristaux angulenx quand on le dissout dans 
Peau a Vaide d’un excés d’acide oxalique. Lorsqu’on yeut dis- 
soudre ces cristaux dans |’eau bonillante, celle-ci leur enléve 
Vexcgs d’acide qu’ils contiennent, les rend opaques, pulvé- 
_xiflens et indissolubles. Ou ne connatt pas encore les propriétés 
de loxalate de strontiane. Le citoyen Vauquelin l’a obtenn en 
versant de l’oxalate de potasse dans du muriate de strontiane, 
iT parait étre msoluble et composé de 0.59 et demi de terre et 
de o.40 et dem: d’acide. 

12, Saturé de chaux, Decide oxalique forme un sel indisso= 
lnble dans l’ean, Be rnleot, quin’est décomposable que par 
le feu, parce que Pattraction de cet acide pour la chaux est si 
forte , qwil Venléve A tous les autres acides. Cet oxalate de 
chaux yerdit le sirop de violette. 

13. Liacide oxalique dissout facilement Valumine. Cette 
dissoiution évaporée donne, par l’éyaporation, une masse 
jaunitre , tramsparente , douce , un peu astringente, déh- 
quescente, et rougissant la teinture de tournesol. Ce sel se 
boursonfle au feu, perd. son acide, et laisse Valumine un 
id colorée.: Les acides puissans le decomposent. 


. On n’a point encore examine la combinaison de acide 
® 


¥ 


ae avec la zircone et la glucine. 

15. L’acide oxalique peut étre uni a la potasse de deux 
manicres, ou en petite qnantité, ou assez abondamment pour 
le saturer entierement. Dans le premier-cas, on régénére le 
sel d’oseille, l’acidule oxalique on V’oxalate acidule de potasse. 
(est dans ce fait que consiste la brillante découverte de Schéele. 
D’un cété, ila Bes qu’on pouvait retirer du sel d’oseille, pax 
le Paiidé que jai décrit, un acide pur, eristallisable , et en 


vie 19 


; 
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tout point semblable a celui qu’on fabrique de toutes pieces avec 
la gomme, ou le sucre et de l’acide nitrique. De Vautre cdté, il 
a confirmé sa découverte en montrant que Vacide fait artificiel- 
lement, uni a un peu de potasse, reformait du véritable sel 
d’oseille : et il suffit en effet de verser un peu de dissolution de 
potasse dans une dissolution d’acide oxalique pur, pour voir 
se déposer assez promptement de petits cristaux peu solubies 
d’acidule oxalique ou de sel d’oseilie. Mais, dans le second cas, 
c’est-a-dire si Pon sature Vacide oxalique de potasse, on a 
un sel trés-dissolubie, difficile 4 cristalliser, prenant la forme ~ 
gélatinense , qui cristallise en prismes hexatdres 4 sommets 
dicdres quand on ajoute a la liqueur un excés de potasse. Cet 
oxalate de potasse est décomposable par le feu, par les acides 
munéraux qui en précipitent promptement la dissolution en 
acidule ; il est susceptible de reformer du sei d’oseille ou cet 
acidule par un excés d’acide oxalique. Jl est aussi décompo- 
sable par la barite et par la chaux, qui précipitent de sa 
dissolution des oxalates indissolubles de ces deux bases. 

16. L’acide oxalique est aussi susceptible de former une 
espéce d’acidule lorsqu’on Punit a une petite quantité de soude ; 
mais lorsqu’on l’en sature, il constitue un oxalate de soude 
irés-difficile & obtenir cristallisé , plus dissoluble cependant a 
Veau chaude qu’a Veau froide, verdissant le sirop de viclette, 
et qui se comporte a beaucoup d’égards comme Voxalate de 
potasse avec les acides a radicaux simples, avec son propre 
acide , et avec ia chaux et la barite. La potasse décompose ces 
oxalate de soude. 

17- Um a Vammoniaque en petite quantité , l’acide oxa- 
lique forme également une espéce d’oxalate acidule peu disso- 
luble , cristallisable , dont on peut, comme pour les deux 
précedens , les acidules de potasse et de soude, saturer la 
portion d’acide excédent avec d’antres bases, et former consé- 
quemment des espéces de sels triples. C’est par le méme ordre 


Vattractions compliquées que Schéele , en saturant le sel d’oseille 
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ou loxalate acidule de potasse natif avec Pammoniaque , a 
formé un sel triple quil a ensuite décomposé par le nitrate 
de barite, pour obtenir, comme on l’a yu, lacide oxalique 
pur. Mais si Pon sature entierement Vacide oxalique d’am- 
moniague, on obtient un oxalate ammoniacal neutre, qui 
donne par l’évaporation de beaux cristaux en prismes tétracdres, 
. texminés par des sommets diédres, dont un des cétés , beau- 
coup plus large que l’autre , intercepte trois pans du prisme. 
Ce sel est Oxon al able par le feu, qui en degage du carbo- 
_nféte Vammoniagque, et ne laisse que quelques légéres traces 
; charbonneuses , par la barite, la chaux et la strontiane, qui 
~ en séparent l’ammoniaque en gaz et en précipitent la disso- 
Iutidt, ea oxaiates terreux insolubles , par la magnésie qui 
s'unit.a une partie en sel triple, par les deux alcalis fixes qui 
forment des oxalates solubles. L’acide oxalique le précipite en 
cristaux d’oxalate acidule ammoniacal; les acides puissans a 
radicaux simples ou inconnus lui enlevent l’ammoniaque ; les 
oxalates de potasse et de soude s’unissent a lui en sels triples. 
‘IL précipite tous les sels calcaires, et c’est un des meilleurs 
réachifs que l’on puisse employer pour reconnattre dans les 
hhquides quelconques la nature et la proportion de ces sels. 
18. Il faut ajouter a ces détails sur les oxalates terreux et 
alcalins , que tous ceux de ces sels qui sont bien disso- 
lubles dans Veau, conséquemment les derniers sur-tout qui 
paraitraient deyoir étre les plus décomposables, n’éprouvent 
aucune. altération spontanée dans leurs dissolutions ; que 
celles-ci sont susceptibles de décomposer les divers sels cal- 
caires ; que lon peut s’en servir avec avantage , sous ce rap- 
port, non seulement pour déterminer la présence et la quan- 
tité de ces sels, mais encore pour décomposer le phosphate 
acidule de chaux; et que pour pouvoir obtenir de celui- ci 
toute la quantité de phosphore qu'il contient, c’est spécia- 
lement de Poxalate ammoniacal qu’il faut se servir, parce 


que son acide oxalique, en séparant toute la chaux avec 
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laquelle il se précipite en oxalate calcaire indissoluble’, laisse 
dans la liqueur surnageante du phosphate ammoniacal, qui, 
comme on le sait , est bien décomposable par le charbon. 

19. Suivant Bergman , les attractions de l’acide oxalique 
pour les bases terreuses et alcalines doivent étre disposées 
dans l’ordre suivant: la chaux, la barite, la magnésie, la 
potasse , la soude , Pammoniaque et Palumine. On n’a pomet - 
apprécié celles de la zircone, de la strontiane et de la glucine. 

20. L’acide oxalique Aecoraes en partie tous les eels a 
base de potasse , et forme dans leurs dissolutions de Vacidles 

oxalique qui se précipite en petits cristaux. En continuant a | 
yverser dans ces dissolutions de Vacide oxalique , apres les avoir | 
décantées de chaque précipitation cristalline , on paryient & 
décomposer entiérement ces sels , tant est grande la tendance 
qu’a cet acide pour enlever la potasse aux autres. On n’ob- 
tient pas si facilement le méme résultat avec les sels de sonde 
et d’ammoniaque , quoigu’ils ¢prouvent aussi une décompo- 
sition , et qu’ils cedent une partie de leurs bases a cet acide. 
Il décompose tous les carbonates, et en chasse l’acide avee 
effervescence. ? 

21. L’acide oxalique agit sur plusieurs substances métal- 
liques , celles sur-tout qui sont susceptibles de décom poser ‘ 
Pean 3 il s’unit plus ou moins facilement avec tous les oxides 
des métanx; il en enléve méme plusieurs aux acides les plus 
puissans. Excepté le tungstene, le molybdéne, le chrome , 
Yurane, le titane et le tellure, qu’on n’a point encore com- 
binés avec acide oxalique, on a déja indiqué quelques pro- 
prictés de toutes les autres combinaisons de cet acide avec les 
-métaux. Voici le résultat précis des connaissances acquises sux 
cet objet. 

A. Avec Poxide d’arsenic, il forme de petits ‘cristaux pris- 
matiques, trés-fusibles , trés-volatils, dé¢composables par la 
chaleur. 

B. Avec Voxide de cobalt, un sel pulyérulent, d’un rose 


clair, peu soluble. 
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C. Avec Voxide de bismuth, un sel blanc en poudre , trés- 

~ peu dissoluble dans Peau. / 

D. Avec loxide de nickel, un sel d’un blanc ou d’un jaune 
verdatre , trés-peu soluble. 

BE. Avec Poxide de manganese , un sel en poudre blanche 
qui noircit au feu. 

ele Avec Voxide d’antimoine, un sel en grains cristallins., 
‘transpa rens. 
&. Il agit sur le zinc métallique avec effervescence et déga- 
x“gement de gaz hidrogéne; leau est décomposée, et le zinc 
oxidé se combine a mesure avec l’acide. Cet oxalate de zinc 
“esl qn ele blanche , et d’une saveur acerbe, quoique tres- 
pon dissdluble. 
word. LP "apit point sur le mercure métallique ; mais 11 s’unit 
facilement ? a son oxide, qusl blanchit par son contact. L’oxa- 
iate de mercure est en pondre blanche ; il noircit promptement 
X la lumiére. L’acide oxalique pr ea le nitrate de mercure 
en poudre blanche; ce précipité, quand on le fait chauffer , 
fulmine ee suivant la remarque de M. Paeken. 

1. Versé sur de Pétain en lames ou en lmaille, Vacide 
oxalique commence par le noircir, et le couvre ensuite d’une 
poussiere blanche. L’oxalate d’étain, assez dissoluble , est 
WVune saveur austére et métallique. En é¢vaporant lentement 
sa dissolution, elle fournit des cristaux aiguillés ou en prismes 
assez prononccs. Evaporée plus fortement, elle donne une 
masse transparente , semblable a de la corne. 

K. L’acide oxalique ternit promptement la conleur brillante 
du plomb; il le ronge ov le corrode ; il dissout bien son 
oxide. Quand il en est saturé, sa dissolution épaisse dépose 

de petits cristaux brillans qui deviennent promptement opaques 
a Vair. Le méme acide décompose et. précipite la dissolution 
mitrique du plomb ; si on le verse dans cette dissolution un 
peu étendue , il y donne des cristaux, comme le fait union 


amimeédiate d’oxide de plomb et d’acide oxalique. On. les obtient 
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aussi en unissant cet acide avec la dissolution d’acétite de 
plomb. | 

L. Cet acide attaque fortement le fer en limaille; il se 
dégage beaucoup de gaz hidrogene de cette dissolution : a 
mesure que Peau décomposée fournit de Voxigene au fer , 
celui-ci s’unit a Pacide oxalique et forme une dissolution qui 
devient promptement rougedatre , quand elle est chauffée on 
exposée a lair. La dissolution oxalique de fer est tres - styp- 
tique ; elle donne par l’évaporation des cristaux prismatiqaes 
dun jaune yerditre. Le méme acide précipite les sels suroxi-* 
genés de fer, et spécialement le sulfate rouge de ce metal, en 
un oxalate d’un beau Tonge » que quelques chimistes ont it pro ~ 
pose pour la peinture. Il n’y a pas d’acide qui EMSS plits. 
promptement et plus Cn Voxide de fel noir trés- 
divisé , et sur-tout le gallate de fer. Aussi est-il tres-ntilement 
employé pour enlever les taches d’encre, ainsi que son acidule 
ou le sel d’oseille. 

M. L’acide oxalique agit aussi facilement sur le euivre , et_ 
en opere l’oxidation en vert. Il dissout enticrement ses divers — 
oxides. L’oxalate de cuivre est d’un bleu clair, peu dissoluble. 
Le méme acide décompose et précipite le sulfate, le nitrate , 
le muriate et lacétite de cuivre : le précipité est en une poudre 
d’un gris blenatre. 

N. Ul n’attaque point l’argent métallique ; mais il dissout , 
quoiqu’en petite quantité , oxide de ce métal précipité de acide 
nitrique par la potasse. En versant de l’acide oxalique dans la 
dissolution nitrique d’argent, on obtient sur-le-chamip un 
préecipite blanc , ¢pais , indissoluble, d’oxalate d’argent. On 
obtient le méme précipité avec tous les oxalates soelubles unis 
a la méme dissolution d’argent. Ce sel est tres-altérable par la 
lumiere; il suffit de Toes aux rayons du soleil pour le 
colorer en noir avec une extréme prompiitude. L’oxalate d’ar- 
gent formé par cette précipitation , expose sur des charbons 
dans une cuiller , se disperse avec bruit et éprouve une espéce 
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de fulmination, suivant les expériences de M. Packen, con- 
firmées par le citoyen Guyton. 

O. Il n’y a point @action de Vacide oxalique sur lor, et il 
y ena méme tres-peu entre cet acide et oxide de ce métal. 

P. Il dissout le précrpité de platine formé par la soude, 


sans toucher 4 ce metal pur. La dissolution d’oxalate de pla- 


———T1e eSt jaunatre , et donne des cristaux dela méme couleur. 


Il faut remarquer que toutes les combinaisons de l’acide 
exelique avec les oxides meétalliques qui ont été décrites par 


ergman , d’ow j’ai extrait les faits qu’om vient de hre, aprés 


‘les avoir vérifiés pour la plupart , et en ajoutant quelques pheé- 


eeomines découverts depuis , sont tres-faciles 4 décomposer par 


wodek feu" 


~qiaucune ne donne méme- de traces d’acide acétenx 


dans leur distillation , tandis que tortes celles des citrates. en 


~ fournissent - te ee » et eee aie de ces dernicres 


en donnent souyent assez pour qu’on. pluisse le soumettre a des 


expériences , et s’assurer de sa nature. 

23. ‘Tous les phénoménes gue présentent les proprictés chi- 
migques de Vacide oxalique prouvent que cet acide est plus 
oxigéné que ceux dont il a été parlé jusqu’ici; que c’est pour 
cela qu'il ne peut plus former d’autres acides ou passer a une 
autre nature acidifiée ; qu'il est le dernier terme de l’acidifica- 
tion végétale , et qu'il n’est plus susceptible , lorsqu’on le traite 


par quelque matitre oxigénée ou par quelque procédé décom- 


-posant que ce soit, que de se décomposer tout-afait, et de 


donner de lacide carbonique et de Vean 3 qual contient, comme ° 
on l’a yu, une petite quantité de carbone ; que e’est pour cela 
qu'il ne donne point d’huile a la distillation, et qwil ne laisse 
point de charbon. Aussi, quand on forme cet acide de toutes 
pieces avec des matiéres végétales, douces, fades , sucrées, etc. 
et acide nitrique, on y diminue leur proportion Vhidrogine et 
de carbone, on y augmente fa proportion d’oxigéne : de sorte que 
si on poussait un peu pis join cette action , on détruirait en- 


tierement la composition végétale » et on la réduirait a son der- 


2.39, Secrion VII. Ordre IV. Art. 7. 
nier terme d’analyse en la portant a Vétat d’eau et dacide 


carbonigue. 
D U SALES. 
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24. On n’emploie pas encore dans les arts , ni en médecme, 
ni dans les usages domestiques , l’acide oxalique pur. C'est , 
comme on l’a vu plus haut, son acidule dont on se sert, soit pous— 
faire de la lumonade séche, soit pour enlevyer les taches d’encre. 
Iln’y a encore que les opérations de chimie ot Von prépaxe ct 
ot l'on emploie Vacide oxalique pur. I] sert spécialement mn 
reconnaitre la présence et la quantité des sels calcaires. On 
destine a cet usage ou l’acide seul ou les oxalates , et sur-tout we 
celui d’ammoniaque , un des plus sensibles et des plusrutffes 
I] peut étre substitué 4 Pacidule pour enlever les taches dene 
On peut aussi le préparer pour boisson , en léterfdant d’une 
quantité suffisante d’eau, et en l’édulcorant avec du sucre ou 
du miel. I] pourrajdevenir extrémement avyantageux, si on le 
trouve pur quelque jour, comme cela est vraisemblable , dans 


des sucs de végétaux acides. : 
Estrin cee’ 
Variété 1¢¢. — Acidule tartareux. 
A. Histoire, siége, extraction, purification. 


L’acidule tartareux on le tartrite acidule de potasse, dé- 
nomination qui désigne exactement sa nature, a lomg-temps 
été connu sous le nom de ¢artre. Ce n’est que depuis vingt- 
cing ans que sa nature est bien déterminde. Apres Paracelse 
et Van-Helmont, qui ont eu des idées étrangéres sur sa nature , 
ul a fallu les travaux d’un grand nombre de chimistes pour 
faire arriver successivement la science au degré de précision 


ou elle est aujourd’hui , et. pour quill fit possable (avoir, des 
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‘ notions bien précises sur sa composition. Fizes, Montet et le 
| citoyen Desmarets ont décrit les procédés par lesquels on le pu- 
‘ rifie. Boerhaave, Neumann, Rouelle le jeune, Spielman , Cor- 
vinus , Bucquet ont prouvé quwil existait tout formé dans le 
suc des raisins, avant leur conversion en Vin. . Béguin » An- 
gelus Sala, Libavius, Zvvelfer, Lefevre , Glazer, Herne 
—Saunrent contre beaucoup d’autres chimistes que le tartre 
_contenait Valcali tout formé. Duhamel et Grosse, Margraff 
i et Rouelle le jeune confirmérent cette assertion par des expé- 
wainces fort exactes. MM. Wiegleb, Rozenstiel , Paeken , 
f Bayen et Berniard donnérent ou accumulérent par diverses 
_méthodes les preuves que l’alcali préexistait dans cet acidule 
Pa harsdection du feu. Apres Blaise de Vigenere , Lémery et 


pielman et le citoyen Berthollet ont bien décrit la 

décomposition de cet acide par le feu; Corvinus , les citoyens 

Machy et Berthollet sa décomposition spontance dans eau. 

Schéele, Retzius, Bergman et Paeken ont donné les moyens. 
. @extraire Vacide pur de cet acidule. M. Hermstadt a examiné 
““wvec soin plusieurs proprictés de cet acide, Tel est le résultat 

précis des principaux travaux faits sur Pacide tartareux. 

2, Quoique Vacidule tartareux existe dans le suc de raisin, 

dans le tamarin, dans le sumac , le tamarisc, dans la mélisse, 

Je chardon bém, les racines d’arréte-beeuf, de germandrée , 

de sange , dans les baies d’épine-vinette , et sans doute dans une 

foule dantres fruits, ce mest point dans ces maticres qu'on le 

puise. I] se précipite et se dépose spécialement des vims con- 

servés dans les tonneaux, et sur-tout des vins de France et de 

ceux de la Moselle et du Rhin; il y forme des couches suces- 

Sives qui se condensent presque comme des incrustations pier- 

reuses, et qu’on ramasse sur les parois des futailles ou des 
< ‘euves ov l’on conserve ces liqueurs. On en distingue de blanc 

: et de rouge , qu’on nomme ¢artre blanc , et Vantre rouge : mais 

il est bien éloigné d’étre pur, ainsi que les lies qui en con- 


tlennent une trés-grande quantité. Dans le tartre et la lie, 


= 


4 
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outre la matiere colorante qui y est contenue, on trouye ‘ 
des corps étrangers , des pepins, des peanx, etc. On y tronye 
encore du sulfate de potasse , etc. On le purifie pour le séparer 
de ces corps étrangers, par les procédés suivans, déerits par 
Fizes, Montet et le citoyen Desmarets. Oe 
3. On raffine en quelque sorte cet acidule , ou on le purifie : 
aux environs de Montpellier, a la maniére dont on traite-ex——~ 
général beaucoup d’autres substances salines. On fait bomillir | 
le tartre brut dans l’ean; on filtre cette dissolution bouillante; 
elle se trouble en refroidissant , et dépose des cristaux irrégt a 58 
liers sous forme de pate. On fait bouillir une seconde fois cette “ 
pate dans des chandiéres de cuivre avec une eau dans laquell aa 


\ 


; - eee 
on a délayé une terre grasse tirée du village de Mervjek,“aup eS 


de Montpellier. On enleve avec soin les écumes quys'clevent; i ™ 
se forme ensuite une pellicule saline , 4 apparition de laquelle _ 


on cesse le feu : on casse cette pellicule qui se précipite avec 


les cristaux déja déposés; on lave ces cristaux dans l'eau pour 
enlever la terre qui les salit. On les livre au commerce sous 3 
Jes noms fort impropres de créme ou de cristaux de tartre. (a : 
créme a recu ce nom, parce que c’est la partie formde a la 
surface ; les cristaux ou le sel de tartre sont ceux qui se trou- 
vaient an-dessous. On a cru que Vargile servait a débarrasser 

le tartre de la mati¢re huileuse qu’on y admettait; mais il est 
évident qu’elle sert a séparer la partie colorante et extractive 
avec laquelle Valumine a, comme on le verra plus bas, une 
forte attraction : ainsi cette terre remplit ici les mémes usages 
que dans la purification du sel d’oseille; elle décolore et 
blanchit Vacidule tartarenx en favorisant sa séparation, en | 
enlevant méme sa matiére colorante. . 

4. On procéde a Venise par un moyen un pen difi¢rent pour 
purifier le tartre. Snivant le citoyen Desmarets , on dissont cet 
acidule en poudre dans l’eau bouillante ; on laisse déposer les 
matieres etrangéres ou impures qu'il contient., et on enléve la 


partie qui surnage. La liqueur donne des cristaux par le repos 


ID CER 
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et le refroidissement. On redissout ces cristaux dans leau qu’on 
chauffe lentement ; quand cette seconde dissolution est bounil- 
lante , on yjette des blancs dceufs battus dans leau et de la cendre 
passée au tamis 5 on fait cette addition de cendres en quatorze 
ou quinze fois ; on enléve lécume que Veffervescence y occa- 
sionne, et on laisse ensuite reposer la liqueur. Il s’y forme 


= . . ° \ 
biéntdt une pellicule et des cristaux salins tres-blancs ; on dé- 


_cante Veau, on fait sécher le sel. IL est bien évident que ce 


Bcédé dénature une partie du tartre ou de Vacidule tartarenx , 


o que la potasse des cendres sature une portion de son acide a 


nu, comme VPannonce l’effervescence qui se maniteste : qu’ on 


ep Rorte une partie 4 Vétat de tartrite soluble, et qu1l doit 
ws sen pettire beaucoup par ce procede. L’eau- meére doit contenir 


du tartritel de potasse ou du sel végétal, comme on le nommait 
autrefois. Il est également évident que le procéde de Mont- 
pellier est bien préférable. 

5. Quelquefois pour les usages chimiques ou pharmaceu- 


wa. tiques on purifie dans les laboratoires Vacidule tartareux ou 


la créme de tartre du commerce. Pour cela on la fait bouillir 
dans de Peau; on filtre la dissolution bouillante , on la laisse 
refroidir lentement dans des vases de verre, de grés ou de 
porcelaine Vacidule se précipite trés-blanc , cristallin , trans- 
parent et extrémement pur dans cette dermiére purification. 


C’est ainsi gqwon doit la préparer pour Pusage médicinal et 


‘pour les recherches exactes de chimie. 


B. Propriétés physiques. 


6. L’acidule tartareux bien pur est en petits fragmens cris- 
tallins dont il est difficile de déterminer exactement la forme. 
Cependant, en observant avec soin la purification de cet aci- 
dule, on reconnatt des aiguilles ou prismes quadrilatéres coupes 
de biais a leur extrémité. Ces prismes, en se groupant, 
donnent naissance a des masses irrégulieres qui forment la 


créme de tartre commune. 
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7- La saveur de cet acidule est aigre, un peu désagréable 


Lae e ai a ee 


et mon vineuse comme celle du tartre crud ou brut, tel qu'il 
sort des tonneaux. Elle n’est pas 4 beaucoup pres aussi acide | 
que la saveur de l’acidule oxalique, et elle n’agace point les 
dents a4 la maniére de celui-ci : aussi u’est-il pas en général = | 
aussi anliseptique que celui-ci , et ne conserye-t-il pas les 


4] 


viandes comme lui. 


&. L’acidule tartareux est tres-fragile et facile 4 réduire en 
poudre. Des qu’il est chauffé de maniére 4 se ramollir Ge. a 


commencer a entrer en fusion, il change de nature et se dg-* ~~. 


compose comme on ya le voir: il rougit la ternture de tour 
p 

nesol et le sirop de violettes. a 
a Cd a 

| fl 

C. Propriétés chimiques. | ye aba 


9. Lorsqu’on expose de Vacidule tartareux sur un charbon 
ardent , il se ramollit, se fond, se boursoufle, brunit , répand 


une fumée aigre, piquante, empyreumatique, d’une odeur 


particulicre et bien déterminée: il laisse un charbon volumi- 
neux, abondant, lourd et trés-alcalin. La décomposition de 
Vacidule tartareux par la distillation 4 la cornue, est une des 
opérations qui ont le plus occupeé les chimistes, et sur les pro- 

duits de laquelle ils se sont le plus étendus. Cette distillation 

se fait dans une cornue de grés ou de fonte, a laquelle on 
adapte une alonge et un ballon perforé muni de tubes propres 

i conduire et a faire recueillir les fluides élastiques ; on donne 

le feu par degrés et avec précaution, en le poussant a la fin 
jusqu’a bien rougir le fond de la cornue. Il passe d’abord cde 

Peau peu colorée et A peine acide, ensuite un acide liquide 

plus fort et rougedtre; bientét une hnile qui prend de la cou- - 
leur et de la consistance 4 mesure que le feu augmente, une \ 
grande quantité de gaz acide carbonique et hidrogene carboné; : 
enfin, du carbonate d’ammoniaque qui se cristallise dans < 


Palon ee. ed 
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Parmi tous ces produits, qui meritent chacun d’étre exa- 
minés en particulier , celui qui a le plus frappé les chimistes 
est I’énorme quantité de fluide dlastique , qu’ils ont long-temps 
pris pour de Pair. Un pouce cube ou 543 grams de tartre de 
vin du Rhin avait donné a Hales 304-pouces ou 144 grains , 
ou trés-prés du tiers de son poids de fluide élastique. Le citoyen 
we) - Begthollet porte presque aux trois quarts du poids du tartre le 
82 qui s’en échappe par la distillation. Spielman et Corvinus 
_ ont calcule que ce gaz occupait deux cent quarante-quatre fois 
| eg ‘volume de la matiére employce. Les trois quarts de ce gaz, 
f a trés-peu pres, sont du gaz acide carbonique, et le quart du 
gaz hidrogéne carboné, brilant en blanc et en bleu, ou mé- 
lamnyé<leri-méme de deux ou trois vari¢tés, suivant la quantité 
‘dé carbone.ou d’huile entiére dissoute dans ce gaz. 
| Lhuile, Qui forme , suivant Léemery et Spielman , un sei- 
gieme environ du poids du tartre, est un des produits de cette 
distillation qui differe le plus de ceux du précédent acidule ; elle . 
provient manifestement de la proportion beaucoup plus ae 
“de carbone et d’hidrogéne contenns dans l’acidule tartareux 
que dans l’oxalique. On la rectifiait autrefois pour en préparer 
‘un médicament fortifiant externe, dont on faisait beaucoup 
de cas. On sent bien qu’elle n’était pas toute formée dans le 
tartre, et qu'elle résulte de Vunion spéciale d’une certaine 
quantité d’hidrogéne et de carbone ; auissi varie-t-elle ainsi que 
celle du phlegme acide ct des gaz, suivant la maniére dont on 
procéde a cette distillation , la rapidité et la force du feu qu’on 
admuinistre. 
L’ammoniaque en état de carbonate concret, indiquée parmi - 
les produits de cette opération par Lémery, Juncker , WViegleb 
_ et sur-tout Bucquet, annonce que Vacidule tartareux contient 
de Pazote dans ses principes primitifs.’ Une partie, suivant 
ces mémes auteurs , est combince avec Vacide liquide , dont je 
parlerai bientét : mais je dois dire ici que quelques chimistes 


modernes ne comptent point cette ammoniaque au nombre des 
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produits de la décomposition de l’acidule tartareux , et pensent 
qu’on a été trompé par un peu de potasse éleyée en méme 
temps que les liqueurs et les gaz qui se dégagent. Ce fait mé- 
rite donc d’étre vérifié par de nouvelles expériences plus 
exactes que celles qui ont été faites jusqu’ici 3 car il peut con- 
duire 4 déterminer si ce n’est point aux dépens de la potasse , 
comme on le pensait autrefois , que cet alcali volatil est formé, 


5 ¥ 3 . A 7 et us 
et si cet alcali fixe ne fournit pas de l’azote qui s’unit a lhidro- 


gene de Vacide décomposé. 


10. Aprés cette décomposition il reste dans la cornue un 


charbon trés-alcalin , trés-Acre , qui attire Vhumidité de Vair 
’ »q ; 


qui donne beaucoup de carbonate de potasse ‘par la seule 


lessive et l'eau froide, et dont la nature sert a prousei 4 


Saco SNC Rs Sa I SS SS 


foes 


a | 


la presence de cetalcali a la dose du tiers du poids “du a 


dans cet acidule; car on ne croit plus anjourd@hui que ce 
soit par Vaction du feu que la potasse se forme aux dépens 
de la décomposition totale de Vacide tartareux, puisque 


celui-ci pur, comme on le verra bientét, ne donne point 


cet alcali dans son charbon. On protite en chimte de cette 


propricté du charbon du tartre pour en extraire prompte- 
ment, et par un procédé facile, une quantité considérable 
de potasse assez pure. On met du tartre brut en poudre gros- 
sicre dans des cornets de papier gris épais que l’on plonge 
dans Peau; on les place sur un ht de charbon dans un four- 
neau qu’on remplit successivement ainsi de couches alterna- 
tives de cornets de tartre et de charbon, en ayant soin de 
recouvrir le dernier lit d’une couche de charbon un peu plus 
épaisse. On allume ce charbon et on le laisse se briiler et s’é- 
teindre enticrement, apres sa combustion complete : quand le tout 
est refroidi, on enléve les cornets fort diminués de volume , 
comme on le concoit , mais conseryant leur forme a cause de 
la solidité du papier et de l'eau qui en a rapproche et comme 
réuni les feuillets. Ces cornets contiennent la potasse du tartre 


dent le charbon est détruit , et qui est combinée avec une por- 
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tion d’acide carbonique. Excepté un peu de chaux et de sul- 
fate de potasse qui se trouvent souvent dans cet alcali , il est 
dun assez grand degré de purete. Les chimistes s’en servaient 
beaucoup autrefois sous le nom de sel fixe de tartre ou Waleali 
du tartre. Comme il contient beaucoup de potasse a nu, il 
attire promptement l’humidité de Pair, forme alors un liquide 
épais quwon nommait alcali du tartre en deliquium , huile de 
tartre par défaillance ; cette derniére dénomination ridicule est 
abandonnée depuis long-temps. On obtient les 2 du tartre de 
cet. alcali. 

11. Un des plus remarquables produits de cette décomposi- 
tion de Vacidule tartareux par le feu, est l’acide particulier 
qiit ‘passe sous forme liquide dans la distillation, et qui est 
une production nouvelle de la réaction réciproque des prin- 
pices de lacie , opérée par laction du calorique ; c’est Vacide 
pyrotartareux. J’en traiterai en détail en parlant de l’acide tar- 
tareux qui le donne aussi par la disiillation : il suffit de savoir 
ici que c’est un acide modifié, différent de celui qui existait 
dans lacidule , et qui, comparé aux autres produits de cette 
décomposition ignée, montre une trés-grande diversité entre 
cet acidule et Pacidule oxalique, On doit en conclure que cette 
décomposition , qui annonce, dans l’acidule tartareux une 
grande abondance de carbone et d’hidrogene, autorise la ter- 
minaison en eux adoptée parla nomenclature méthodique, et 
opposcée a celle dacidule oxalique , parce que celui-ci, non éga- 
lement décomposable, est bien plus oxigéne. 

12. L’acidule tartareux n’éprouve aucune altération par le 
contact de lair ; aucun corps combustible simple, si l'on en 
excepte le charbon qui le purifie ou le blanchit, n’a d’action 
sur lui. Il est tres-difficilement dissoluble dans lean froide , 
qui n’en prend guére au dela d’un soixantiéme de son poids. 
L’eau bouillante en dissout 4 peu prés un trentiéme ; la plus 
grande partie se précipite et se cristallise par le refroidissement 


de la liqueur. Cette dissolution, qui est aigrelette, dune 


eho ~# Section VII. Ordre IV. Art.. 4. 


saveur désagréable , rougit les couleurs bleues végétales. Lors- 
qu’on Vabandonne a elle-méme dans un vaisseau bouché ; 
elle se décompose et présente des phénoménes bien. différens 
de ce que j’al exposé sur Pacidule oxalique , qui n’éprouve — 
point la méme décomposition. Le citoyen Machy est le pre- 
mier chimiste qui ait parlé de cette décomposition , par laquelle 
il voulait prouver que Valcali était le produit d’une altératron , : 
et qu'il n’était pas tout contenu dans Vacidule tartareux 3 mais : 
il s "est trompé en annoncant que la mucosité qui som pré- 
cipitait ne contenait pas d’alcali, et que la liqueur qui la sur- 
nageait était acide, parce quil n’a pas poursinys assez loin 
cette décomposition, et parce qu’il n’a pas examiné la liqueurs: 
surnageante, qui apres cette décom position totale contient toute. 
la potasse préexistante dans lacidule. ge et Corvinus — 
ont commis la méme erreur, quoiqwils eussent fait une ex-— 
periente un peu plus exacte. C’est le citoyen Berthollet qui a ; 
suivi et décrit depuis cette décom position spontanée avec le plus 
de soin et de succes: il en a donné le résultat dans un mémoire 
inséré parmi ceux de l’académie des sciences pour 1782. Apres c! 
avoir dissous une partie d’acidule tartareux dans soixante-quatre : 
parties d’eau distillée , il a abandonné cette dissolution dans 
un vase de verre couvert seulement d’un papier a la tempéra- ’ 
ture naturelle de son laboratoire. La liqueur diminua peu a 
peu de volume:; ils’y précipita des flocons muqueux gu’il n’en- 
leva pas , comme Spielman , afin de ne rien perdre. Au bout 
de cing mois , cette mucosité était tres-abondante ; la liqueur 
était rousse , mais rougissait encore le sirop violat, et avait 
gmenta encore: i! remplaca 
Peau qui s’évaporait, et aprés hnit a neuf mois la liqueur 


une saveur algre ; la mucosité au 


commencait 4 verdir le sirop de violettes, em prepant une 
couleur de plus ‘en plus foncée. Aprés dix-huit mois de ce tra- 
vail spontane , la liqueur ne lui paraissant plus éprouyver d’al- 
tération , il l’a filtrée 5 le mucilage reen sur le filtre s’y sécha _ 


en perdant beaucoup de son volume et en se réduisant A un 
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poids trés-petit. Apres Vavoir briilé, sa cendre a donné des 
signes seulement d’alcalinité; mais la liqueur surnageante , 
fortement alcaline, luia fourni par l’évaporation du carbonate 
de potasse un pen huileux , qui s’est charbonné au feu, et qui pe- 
sait les 5 de Vacidule tartareux primitivement employé, commie 
Valcali charbonné qu'il obtint en traitant une méme dose de 
cet acidule par la distillation. Suivant le chimiste que je cite , 
Vacide tartareux décompesé spontanément et tres-lentement 
par cette expérience, a formé les flocons muqueux précipités ,, 
Pacide carboniqnue et la petite portion d’huule unis a la potasse 
qui est restée dans la liqueur , et qui était toute contenue dans 
Vacidule. Je jomdrai ace détail le résultat d’une autre expé- 
ritzice propre a confirmer cette théorie et a n’y laisser ancun 
dowte ; c’est que Pacide tartarenx pur, qui est également alté- 
rable par une décomposition lente et spontanée , ne laisse point 
de potasse dans la liqueur résidue de sa décomposition , et que 
les dissolutions des tartrites alcalins, dans lesquels on connatt 
exactement les proportions @alcahs qu’on a employées pour les 
preparer, ne laissent que ces alcalis, plus Vacide carbonique 
et. le peu d’huile produits de la décomposition de Vacide. 

13. L’acidule tartarenx, que je puis nomimer également far- 
trite acidule de potasse , puisque les faits déja cités sur ses pro- 
prictés. prouvent. que ce n’est en. effet que du tartrite de 
potasse avec exces d’acide , n’épronye nulle altération de la 
part de tous les acides,, quels qwils soient, a moins que 
ceux-ci n/aient assez de puissance pour altérer la propre nature 
de son acide. La portion .de potasse qwil contient a plus 
dattraction. par son exces Wacide tartareux que n’en ont touts 
les, acides méme les plus forts: c’est pour cela que Vacide 
tartareux. décompose tous les sels alcalins jusqu’a devenir 
acidule tartareux. Aussi, lorsque dans les expériences de Pott, 
de Margraif et de Rouelle le jeune, om voit ces habiles chi- 
mistes parvéenir 4 retirer la potasse du tartre ou de la créme 
de tartre A laide des acides nommeés minéraur, faut-il entendre 
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quwils n’y ont réussi qu’en décomposant l’acide tartarenx lui- 
méme, et en le convertissant, soit en acide acéteux , soit em 
acide oxalique. C’est ainsi qu’en jetant une partie dacide sulfu- 
rique concentré sur une partie d’acidule tartareux en poudre_ 
fine, eten favorisant l’action de ce mélange, qui s’échauffe beau- 
coup, au moment ot on le fait, par la chaleur d’un bain-marie | 
continuée pendanr-orx—a douze heures , les deux substances — 
ferment une bouillie brune. En y versant ensnite trois ou 
quatre fois leur poids d’eau distillée bouillante, en saturant 
Pacide sulfurique par de la craie, filtrant la hqueur et l’éya- 
porant, on obtient du sulfate de potasse mélé d’un pen de 
sulfate de chaux. Mais ce que mi Rouelle ni Bernard n’ont 
annoncé, c'est quil y a de Vacide acéteux formé dans cétte 
experience. La méme chose a lieu par Vacide muriatique. 
L’acide nitrique ne s’empare de la potasse de l’acidule tarta- 
reux qu’en faisant passer son acide a l'état d’acide oxalique. — 

14. ‘L’acide boracique s’umit sans décomposition a Vacidule. 
tartareux : une partie du premier sur quatre du second suffit 
pour lui donner de la solubilité dans six a huit fois son poids 
@eau chaugde , comme Lassone l’a fait voir dans les Mémoires 
de V’académie pour 1755, C’est ainsi quion doit préparer ce 
qu’on nomime dans les pharmacies’ créme de zartre soluble, et — 
non pas avec le borax, parce que celui-ci, qui contient beau- 4 
coup de soude en exces, comme je lai fait voir ailletirs J 
coustitue avec l’acidule tartarenux un sel triple, un tartrite de 
potasse et de soude, mélé d’acide boraciqiie, qui n’est plus 
du tout de la créme de tartre. Ainsy' cette addition de borax 
i la créme de tartre pour la rendre soluble , annoncée’ par 
Lémery en 1728 dans les Mémoires de l’académie , et propo- 
sée la méme année par Lefebvre, médecin a Uzes , comme 
reméde dans le méme recueil académique, ne doit pas remplir, 
les intentions du médecin comme celle de Dacide boracique 
ssn 

15. On a uni depuis long-temps piusieurs bases terreuses e 
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glcalines A Vacidule’ tartareux , pour en faire spécialement 
diverses espéces de médicamens. Les chimistes ont profité de 
VYexamen de plusieurs de ces combinaisons pour mieux con- 
naitre ha nature et les proprictés de Vacidule See et 
leurs travaux, comme on va le voir ont réciproquement 
éclairé Part de guérir dans la prescription de ces préparations 
médicamenteuses : au moins c’est de la premiére source phat- 
maceutique de ces combinaisons salines, presque toujours 
iniples , quont découléd les déconvertes qui en ont fixé la 
nature et les propriétés. I] faut done décrire avec soin ces 
combinaisons , en les considérant sous le double point de yue 
: andiqué. 

16. La dissolution de barite décompose celle d’acidule tar- 
tareux, s’empare de son acide, avec lequel elle forme un_ sel 
indissoluble qui se précipite en poudre blanche, et laisse la 
potasse isolée et pure dans la liqueur qui purmage : Cest , 
comme on voit, un bon moyen de prouver la présence de f 
potasse dans l’acidule tartareux, et méme d’en déterminer 
14 proportion. Ii en est vraisemblablement. de méme de la 
strontiane. 

17. La chaux opere la méme décompos sition , et méme d’une 
manitre plus énergique encore, puisque, suivant Vordre des 
attractions électives indiquées par Bergman, elle est plus 
attirée par Vacide tartareux que ne l’est la barite. Tl faut 
observer que je ne veux point decrire ici les propriétés des 
tartrites terreux et alcalins, qui doivent étre placés a Phis- 
toire de l’acide tartareux pur , mais que je ne fais que con- 
sidérer l’action de ces bases, soit commie décomposant l’aci- 
dule tartareux, soit comme s’y unissant en sels triples. Quand 
‘on verse de l'eau de chaux dans une dissolution d’acidule tar- 
tareux , il se produit un précipité abondant et pulvérulent de 
tartrite de chaux, et il reste dans la liqueur de la potasse 
pure. Si Von prend du carbonate de chaux , comme V’a 


fait Ronelle, ce sel terreux n’agit que sur la portion hbre 
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de l’acide tartareux , avec laquelle 11 forme aussi “du tartrite 
calcaire indissoluble & mesure qu'il se dégage de Vacide car- 
bonique. Apres cela, la liqueur surnageante contient la por- 
tion de tartrite de potasse pur et nenutre, a laquelle Vexces 
d’acide tartareux ¢tait uni dans l’acidule. C’est encore la une 
des expériences simples et ingénieuses par lesquelles Rouelle 
le cadet prouvait immédiatement la présence de la potasse 
dans le tartre. Il en séparait ainsi le sel neutre qu’on nom- 
mait dans son temps du sel végétal, et dont je parlerai en 
détail a Varticle de Vacide tartareux. S 

18. La magnésie n’agit pomt de Ja méme manitre sur 
Vacidule tartarenx. Quoique Bergman la place avant les alcalis 
fixes, dans l’ordre de ses’ attractions pour l’acide tartareux , 
elle ne parait point ¢tre capable de séparer la potasse de cet 
acidule, mais plutét de rester unie a Il’acide en méme temps 
quelle , et de former une espece de sel triple. Les chimistes — 
de Vacadémie de Dijon ont obtenu du tartrite acidule de po- 
tasse saturé de magnésie un sel soluble, qui leur a donnée , 
par son éyaporation spontanée, de petits crisiaux aiguilles 
disposés en rayons. Poulletier de la Saile a obtenu de la 
méme combinaison une masse gélatineuse , semblable a un 
mucilage. 3 

19. [1 paratt que Valumine produit un effet a peu prés 
semblable avec l’acidule tartareux, quoiqu’elle s’y unisse plus 
difficilement, puisque, comme on V’a yu plus haut , Vargile 
sert a purifier le tartre aux environs de Montpellier, On ignore 
absolument l’action de la zircone et de la glucine sur cet 
acidule. La silice parait n’en exercer absolument, aucune sur 
ce composé salin. 

20. Quand on combine la potasse ou le carbonate de po- 
tasse avec l’acidule tartareux, on le sature entierement de 
cet alcali, et on forme le méme sel que celui qui sera décrit 
sous le nom de tartrite de potasse dans l'histoire de Vacide 


tarfareux. 
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. 21. Tl n’en est pas de la séude comme de la potasse : cet 
alcali, en s’umissant a Vacidule tartareux quil sature com- 
plétement, forme avec Ini une espéce de sel triple , qu’on a 
nommeé long-temps sel de Seignette , du nom d’un pharma- 
cien de la Rochelle, qui l’a découvert, prepare et propose le 
premier en médecine. Comme érisule et tartrite de potasse et 
de soude , \'histoire de ce sel doit étre expos¢e ici. 

Pour préparer ce sel, on jette une partie d’acidule tartareux 
bien pur dans cing parties deau bouillante, et on y ajoute diz 
carbonate de soude cristallisé et réduit en poudre jusqu’a ce 
gwil n’y ait plus d’effervescence , et jusqu’a ce que Vacidule soit 
complétement saturé. A mesure que cette saturation se fait , 
Vacidule disparatt et se dissout dans la liqueur : on évapore 
celle-c: apres l’avoir tirée a clair, jusqu’en consistance de 
sirop clair, et on la laisse refroidir lentement : elle fournit 
par ce refroidissement gradué de gros cristaux trés-réguiliers , 
en prismes a huit pans a pen prés égaux , qui souvent sont 
comme coupés dans leur milieu et presque dans leur, axe 3 
ils imitent alors un tombeau. Ia face large sur laquelle ils 
reposent présente alors deux lignes diagonales qui se croisent 
dans le centre. Ce sel , vendu d’abord comme un secret, fut 
découvert en 1731 par Boulduc et Geottroy , qui en décri- 
virent la préparation dans les séances de Vacadémie des 
sciences de Paris. Depuis cette époque, tous les pharmaciens 
Vout préparé dans leurs laboratoires ; il est devenu tout a la 
fois bien plus commun et par suite bien mieux connu. 

Lorsqu’on fabrique ce sel, ainsi que le tavtrite de potasse 
on sel végétal, il reste au fond de la liqueur une espéce de 
résidu terreux, sous forme de boue ou pate , quelquefois sous 
celle de petites aiguilles entrelacées. Les pharmaciens, qui con- 
naissaient tous ce dépot, Vavaient regardé comme une espéce 
de terre engagée dans Ja créme de tarére du commerce, et s¢- 
parée par la soude. Le citoyen Vanquelin Va examiné avec 
soin; il a trouvé qwil faisait environ les o.o7 de VPacidule 
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tartareux, qu'il ne se séparait pas de l’acide tartareux pur , 
qwil n’existait que dans la créme de tartre, que c’était du 
tartrite’ de chaux provenant du vin, puisqu’il la trouvé ausse 
dans le tartre brut. Ila fait voir par le méme travail que le 
sel de Scignette contient, a trés-peu de chose prés, 0.54 de 
tartrite de potasse, et_o.46 de tartrite de soude ; qu’ainsi ib 
est nommé exactement fartrite de potasse et de soude. Ce sek 
triple a une saveur ameres il se décompose au feu , et donne 
de l’acide pyrotartarenx, de Vhuile, du gaz comme tous les 
tartrites 3 11 s’effleurit 4 Vair; il est dissoluble dans enviror 
cing parties ean; il est décomposable en partie par les acides 
puissans qui en précipitent de l’acidule tartarenx ; il Vest ex 
entier par la barite et par la chaux. 

L’acidule tartareux s’unit aussi 4 l’ammoniaque qui le 
one en sel triple. Ce tartrite de potasse et d’ammoniaque 
donne de beaux cristaux que Bucquet a désignés en pyra- — 
mides ; Macquer, en prismes hexaédres* terminés par des 
pyramides trés-aignés ; les académiciens de Dijon, en paral- 
lelipipédes & deux biseaux alternes. Il a une saveur fraiche’ ; 
il se décompose au few; 1] s’effleurit a Pair; il est plus disso- 
Iuble dans Veau chaude que dans lean froide , et cristallise 
par le refroidissement. Les acides en précipitent de Vacidule; 
la chaux, la barite, la strontiane et les alcalis fixes en séparent 
ou les deux bases ou ’ammoniaque seulement. 

23. Quoiqu’il y ait, en général, peu daction réciproque 
connue entre les: sels et Vacidule tartareux , il est vraisem- 
blable qu’il se passerait entre eux, sur-tout pour ceux 4 base 
terreuse , un grand nombre d’effets d’attractions doubles qu'il 
serait utile d’apprécier. Les nitrates et les muriates suroxigénés 
le décomposent 4 Vaide de la chaleur, en décomposent ou 
bréilent plus ou moins complétement l’acide , suivant la pro- 
portion. de ces sels qu’on y ajoute. On prépare avec le nitrate 
de. potasse et le tartre brut, de l’alcali ou plutét un carbonate 
de potasse , qu'on nommiait. autrefois en chimie flux blanc ow 


| 
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| flux noir, suivant que Yun ne contient que le carbonate alcalin 


en raison de la combustion complete du charbon , et que dans 
Vautre il reste une portion du charbon du tartre. Ces noms de 
flux ont été donnés aux produits de ces opérations, parce qu’on 
jes a sur-tout destinés 4 servir de fondant aX terres des gan- 
gues dans les essais des mines. Le flux noir ou réductif est 


fait avec deux parties de tartre et une partie de nitre, le blanc 


avec parties égales de nitre et de tartre ; on projette le$ mé- 


_langes dans un creuset roug ; ils détonent et s’enflamment 
@ 


avec rapidité. La combustion et la détonation du second est 
beaucoup plus forte que celle du premier. On nomme flux cru 
le mélange de nitre et de tartre dans des proportions quelcon- 
ques avant qu’on le fasse détoner. 3 

24, L’acidule fastarenx parait étre susceptible de s’unir 
sans se décomposer a la plupart des métaux, et sur - tont 


des oxides metalliques , suivant les experiences du citoyen 


Monnet et des académiciens de Dijon. Il constitue des especes 
de sels triples. On n’a encore examiné avec quelque soin que 
teux qui ont lieu avec les oxides d’antimoine, de mercure , 
de plomb et de fer, soit parce que ces composes présentent 
plus de faits remarquables , soit parce que la plupart sont des 
médicamens plus ou moins iumportans ; celui de tous qu me- 
rite le plus d’aitention, qui est si géncéralement employé en 
médecine qu’on pourrait dire qu’il constitue une espece de re- 
mide universel, c’est son union avec oxide d’antimoine. 

25. On a nommé tartre stibié , tartre antimonié , tartre émé- 
tique la combinaison saline triple d’acidule tartareux et 
doxide d’antimoine. C’est Adrien de Mynsicht qui le premier 
Va fait connaitre en 1631. Presque tous les chimistes s’en sont 
oceupés a l’enyi; aucun n’en a examine les. propriétés avec 
plus de soin et de succts que Bergman. Chaque auteur et 
chaque pharmacopée ont donne des procédés particuliers pour 
préparer cet important medicament. Is different entre eux, 


soit- sur Vespéce d’oxide d’antimoime qu’ils proposent , soit 


o 
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sur leur quantité , soit sur celle de lean ou de l’acidule tar- 
tareux , soit enfin sur la maniére méme de procéeder a sa 
fabrication. Bergman a donnée dans sa Disgertation un ta- 
bleau trés-bien fait de tous les procédés déerits jusqu’ict 
pour cette préparation. On a successivement conseillé les oxides 
blancs sublimés et les oxides sulfureux vitreux. Les uns ont 
prescrit l’ébullition avec Vacidule tartareux et eau pendant 


dix a donze heures ; d’autres n’ont indiqué qu’mne ébullition 


dune demi - heure. Ceux -ci ont recommandé d’évaporer la 


i 


lessive filtrée a siccité : ceux-lA ont ordonné de faire cristal- 
liser, et de n’employer pour Pusage que les seuls cristaux. 
‘Fant qu’on a suivi ces diverses pratiques dans les différentes 
pharmacies, on a eu un sel trés-différent en nature et en 
vertus. C’est ainsi que Geoffroy, en examinant différens tar- 
tres stibiés, y a trouvé depuis =. jusqu’a plus du quart de 
leur poids d’oxide d’antimoine. Aprés un grand nombre 
dessais , la plupart des chimistes habiles ont préféré Poxide 
d’antimoine sulfuré vitrenx , ou le verre d’antimoine, a tous 
les autres oxides , parce qu'il est un des plus dissolubles par 
Pacidule tartareux. On le fait bouillir avec partie égale d’a- 
cidule tartarenux , tous deux réduits en poudre, dans suffi- 
sante quantité d’eau, huit a dix fois leur poids , jusqu’a ce 
que Vacidule soit saturé ; il s’éléve une écume considérable , 
épaisse et chargée de flocons blancs jaundtres ou bruns, qué 
sont un mélange de soufre , de tartrite'de chaux et d’un pea 
Voxide dantimvine. Souvent cette écume forme un magma 
comme gélatinenx , qui donne un résidu pyrophorique lors- 
qu’on le distille. On filtre la liqueur, qui est d’une couleur 
citrine et trés-claire ; on la fait évaporer a une douce chaleur 
jusqu’a légere pellicule, et on la laisse refroidir lentement ; 
il s’y forme des cristaux réguliers, qu’on en retire a plu- 
sieurs reprises par des évaporations successives. Quelques 
chimistes préferent Voxide d’antimoine précipité du muriate 
sublimé par Peau , ou oxide sulfuré gris, pour cette prépa- 


ration. 
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( 26. Ce composé est un sel triple ou tartrite de potasse et 
@antimoine, qui cristallise en tétraédres réguliers ou pyramides » 
triangulaires , ou en octatdres plus alongés que ceux de l’alun, 
Il a une saveur légérement métallique et apre : le feu le 
décompose , en dégage de acide pyrotartareux , et laisse un 
charbon qui contient de la potasse et de Poxide d’antimoine, 
el qui souvent prend feu par le contact de Vair. Ce sel s’effleurit 


a Vair, perd sa transparence , devient d’un blanc mat, tres- 


fragile et pulvérulent. Il est dissoluble dans quatre-vingts par- 
ties d’eau a quinze degrés, L’eau bouillante en dissout plus 


de moitié davantage. La dissolution rougit faiblement la 


-teinture de tournesol. Les terres et les alcalis en séparent un 


oxide d’antimoime trés-blanc : les carbonates alcalins , un car- 
bonate d’antimoine en petits cristaux aiguillés rayonnans. 
Les sulfures alcalins et les hidrosulfures y forment un pre- 
cipité d'une couleur orangée, ou un soufre doré, dont la 
couleur fait reconnattre facilement la présence de ce sel anti- 
monic. Les sucs de plantes, et sur-tout les décoctions extrac- 
tites des bois, des racines et des écorces , précipitent la dis- 
solution de tartrite de potasse et @antimoine en une matiére 
jaune rougeadtre, quin’a plus de propriété émétique ; et c’est par 
une décoction de guinguina que le cit. Berthollet a propose de 
détruire promptement les mauvais effets de ce sel recu en trop 


grande quantité on inconsidérément dans Vestomac. Plusieurs 


-métaux, et en particulier le fer, décomposent le tartrite de 


potasse et d’antimoine, et précipitent ce dernier oxide. Bergman 
assure quik contient pres d’un tiers de son poids dWantimoine. 
27. L’acidule tartareux peut étre combiné de deux maniércs 


avec l’oxide de mercure; car il n’a qu’une faible action sur 


ce métal, dont il ne fait que favoriser Voxidation en noir 


ou Vextinction. La premiere consiste, suivant le procédé du ci- 
toyen Monnet, a traiter avec l’eau bouillante , six parties Waci- 
dule tartareux et une partie d’oxide de mercure précipité de 


lacide nitriqne par le carbonate de potasse. La liqueur filtrée 
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donne par l’évaporation de petits cristaux de tartrite de potasse 


‘et de mercure. Cependant ce sel est peu permanent, puisque — 


le méme auteur assure qu’il est susceptible d’étre décomposé par 


Peau pure. La seconde méthode consiste A verser une dissolution 


d’un tartrite dans la dissolution nitrique de mercure : mais 


ici ce n’est que du tartrite de mercure simple qui se précipite, 
et il n’y a pas de sel triple formé comme dans le premier 
cas; le composé formé appartient donc a Vhistoire de l’acide 
et non a celle de l’acidule tartareux. — . 

28. Il y a une action bien sensible entre l’acidule tartareux 
et les oxides de plomb. Rouelle le jeune a vérifié que ces oxides 
ont la propriété de décomposer l’acidule tartareux, d’enlever 
son acide exeédent, et de s’unir avec Ini en un tartrite de 
plomb, blanc, pulvérulent et indissoluble ; de laisser dans la 
liqueur qui surnage le tartrite de potasse qui existait dans 


Vacidule tartareux :: aussi ce chimiste s’est-il servi de cette | 


expérience pour confirmer la présence de la potasse dans cet 
acidule. . 

29. Il parait que lacidule tartareux attaque facilément “le 
cuivre et ses oxides, qu’il en résulte un sel triple d’un beau 
vert, susceptible de cristallisation, qu’on a encore peu exa- 
miné jusqu’ici. — ; 

30. Le fer est un des métaux sur lesquels cet acidule 
agit avec le plus d’énergie , et avec lequel il forme plusieurs 
composés destinés a lusage médicinal. On prépare le sartre 
chalybé en faisant bouillir dans cent quatre - vingt - douze 
parties d’eau quatre parties de limaille de fer et six parties 
dacidule tartareux. Quand Vacidule paratt dissous, on filtre 
Ja liqueur; elle dépose des cristanx , et on en obtient de nou- 
veaux en continuant Pévaporation. La ¢einture de iMars tar- 
tarisée est le produit dune pate faite avec six parties de limaille 
de fer , seize parties d’acidule tarlareux pet suffisante quantité 


Weau qu'on laisse reposer pendant vingt-quatre heures , qu’on 


fait bouillir ensuite dans cent quatre-vingt-douze parties d’eau 
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_ pendant deux heures , jusqu’a Péyaporer em consistance de 
sirop, en y ajoutant a la fin une partie d’alcool. fl paratt 
que ce dernier médicament n’est pas un sel triple , puisque 
Rouelle assure que la potasse y est libre , et qu’en la traitant 
avec les acides elle donne les sels que cet alcali a coutume 
de fournir. On prépare encore ce qu’on nomme les boules de 
Mars , en mettant une partie de limaille d’acier et deux parties 
de tartre blanc en poudre dans un vaisseau de verre avec une 
certaine quantité d’ean-de-vie. Quand celle - ci est évaporée , 

on broie la masse, on y ajoute de Peau - de - vie comme la 

pain fois , et on laisse sécher. On répéte ce procéde jus- 
quwa ce que le mélange soit gras et tenace: alors on en forme 
des boules. 
\ DD. Usages. 


31. L’acidule tartareux , sous la forme de tartre brut, bianc 
ou rolge , est employé dans une foule d’arts, et sur-tout dans 
la teinture, dans la foulerie des chapeaux, dans la dorure , 

dans la isthssts. etc. En chimie, c’est une matiére extréme- 
ment utile, comme je 1’ai fait voir. 

32. En médecine, le tartre purifié ou Vacidule tartareux 
sert beaucoup sous le nom de créme de tartre, comme rafral- 
chissant , antiseptique, léger purgatif. On le rend souvent 
soluble 4 Vaide du borax ou de l’acide boracique. On ne peut 
pas en faire un assaisonnement a cause de sa saveur désa~ 
greable. Cependant on le sert sur Jes tables dans le Nord, ow 
il s’en fait , dit-on, une grande consommation. La’ plupart 
des produits ou des composés salins triples , formés par l’aci- 
dule tartareux , sont aussi des médicamens plus ou moins 
avantageux et employés. 
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Bis eek oe a1 de 
Varieté 2. — De acide tartareux. 
A. Histoire , extraction. 


1. C’est Schéele qui a le premier appris aux chimistes le 
moyen d’extraire acide tartarenx. du tartre, et de le séparer 
de la portion de potasse quwil contient dans son état dacidule. 
Tl a communiqué son procédé 4 M. Retzius, qui Va publié 
dans les Mémoires de Stockholm pour 1770. C’est la premiere 
découverte,connue de cet habile Suédois. On fait. dissoudre 
dans de V’eau bouillante la quantité que Pon veut de tartrite 
acidule de potasse; on y jette du carbonate de chaux en 
poudre seche , jusqu’a ce quil n’y ait plus deffervescence , 
et jusqu’a ce que la liqueur ne rougisse plus le sirop de vio- 
lettes. On laisse refroidir, on filtre la liqueur, on Ja sépare 
ainsi du tartrite de chaux insoluble et en poudre blanche , qui 
reste sur le filtre; on V’évapore, et on ‘en extrait par Véva- 
poration prés de moitié du poids de Il’acidule employé en 
tartrite de potasse ou sel végétal. On met le tartrite de chaux 
bien lavé dans une grande cncurbite de verre; on verse par- 
dessus une quantité d’acide sulfurique égale a celle de la craie 
employée , et affaibli par la moitié de son poids d’eau, On 
fait digérer ce mélange sur un bain de sable pendant douze 
heures , en le remuant de temps en temps avec une spatule 
de bois ou de verre. L’acide sulfurique , porté sur la chaux, 
forme un sulfate qui se précipite a la place du tartrite insoluble , 
et la liqueur surnageante contient Vacide tartarenx libre. On 
décante celui-ci; et apres avoir bien lavé le précipite et mélé 
cette lessive au premier liquide , on Lessaie par de Vacétite 
de plomb, qui y forme un précipité soluble en entier dans 


le vinaigre si Vacide tartareux est pur, et non soluble sil 
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est mélé d’acide sulfurique. Dans ce dernier cas , on le fait 
digérer encore sur un peu de tartrite de chaux pour enlever 
Vacide sulfurique qui peut y étre contenu. Alors on l'évapore, 
et on obtient un peu plus que le tiers du poids de Vacidule 
-employé en acide tartareux concret. 
2. Il est vraisemblable que cet acide existe pur dans quel- 
ques végétaux , puisque le citoyen Vauquelin en a trouvé 
environ um soixante-quatriéme dans la pulpe de tamarin ; 
i mais il y est si peu abondant et si enveloppé a ce qu'il 
paratt, qu’on ne peut point espérer encore de trouver des 
moyens de Vobtenir immédiatement, jusqu’a ce qu’on se soit 
_assuré qwil y; a des plantes ou des parties de plantes dans 
lesquelles il est contenu plus abondamment que dans celles 
@ou on Va extrait , ou plutdt qui en ont offert quelques 
traces jusqu’ici. | | 

3. Plusieurs chimistes modernes ont parlé de la conversion 
de quelques substances végétales , et méme de quelques acides 
végétaux en acide tartareux ; mais cela n’esi point encore con- 
fermé par l’expérience; et d’ailleurs les premiers en ont en- 
core préparé sl peu par ce procédé artificiel , qu’on n’a pas 
pu jusqu’ici faire servir ce procédé a se procurer V’acide dont il 
est ici question. 

4. il faut observer , par rapport au procédé de Schéele , le 
seul gui soit pratiqné encore pour obtenir L’acide tartareux 
libre et pur, que lon peut employer la chaux au leu de 
craie ; et qu’alors tout Vacide tartarenx étant absorbé par cette 
terre, d’une part on .en obtient davantage, et de lautre 
il ne reste dans la liqueur qui surnage le tartrite de chaux 
que de la potasse pure et caustique. Pour avoir cet acide bien 
pur, on redissout les premiers cristaux dans Veau distillée , ¢t 


on éyapore cette seconde dissolution jusqu’a cristallisation. 
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5. L’acide tartareux extrait par le procédé de Schéele , 
est, sous la forme de Cristaux le plus souvent aiguillés, tres- 
fins , qui ressemblent a des cheveux. Bergman les a repre- 
sentés comme des feuillets assemblés par une de leurs” extré- 


mités, et divergens par LVautre. Spielman et Corvyimus ont 


obtenu par le refroidissement des cristaux groupés en forme 


de lames, les uns en aiguilles; les autres en pyramides. 
Par une évaporation lente de leur dissolution saturée , j’en ai 
eu des prismes héxaédres irréguliers, mais cependant assez 
bien prononcés. L’évaporation lente et spontance le donne en 
lames carrées un peu rhomboidales a bords obliques. 

6. Il a une saveur trés - acide, trés - piquante , qui agace 
fortement. les dents , et qui n’est pas désagréable dans son 
acidité comine celle de V’acidule tartareux. Etendu d’eau, il 
imite la saveur du suc de citron, et peut former une bonne 
limonade. J] rougit fortement les couleurs bleues véegétales : al 
n’est point fusible sans altération. 


C. Propridtés chimiques. 

47. Quand on V’expose au feu sur des charbons ardens ; 
Pacide tartareux se fond , noircit, fume , se boursonfle, ex- 
thale ‘une vapeur aigre piquante , s’enflamme en bleu, et 
Jaisse un charbon spongieux, ot l’on trotive quelques vestiges 
de chaux. Si on le distille dans un appareil conyenable , ul 
donne de eau chargée d’acide pyromuquenx , de Phuile co- 
‘lorée , beaucoup de gaz acide carbonique et de gaz hidrogéne 
carboné : il laisse un charbon volumineux boursouflé , qui 
me donne point de potasse, preuve certaine que cet alcali n’est 
pas formé aux dépens des principes de l’acide tartareux dans 


Ja distillation de V’acidule tartareux , des résultats de laquelle 
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il ne différe que par Pabsence’ de Pammoniaque dans ses pro- 
duits et de la potasse dans son résidu. Spielman et Corvinus, 
qui ont distillé avec som quatre ones de cet acide conc ret , 
et cristallisé a Pappareil pneumato - chimique » ont int 
quatre cent trente-un pouces cubiques de gaz acide carbonique ; 
et cent vingt pouces de oar hidrogéne carbone. 

. §. Parmi les produits de cette acaba nanitier de Vacide tar- 
Sa. par le feu, celui qui le caractérise le plus et qui Ini 
appartient spécifiquement , est Peau acide qu’on obtient abso- 
Inment comme de Vacidule. C’est Pacide pyrotartareux , dont 
je. dois faire connaitre ici les: propriétés distinctives. L’acide 
tartareux en fournit plus que Vacidule; 11 va au moins au 
quart du poids du premier ; il est en liqueur rougedtre qu’on 
sépare d’avec Vhuile par l’entonnoir. On ne peut pas le rec- 
tifier par la distillation sans briser la cornue, par l’espéce 
Wexplosion qu'il présente, suivant les académiciens de Dijon. 
Ce fait prouve que l’acide est moins volatil que eau, et qu’il 
ne s’en stpare que trés-difficilement. Il a une saveur aigre 
légére, et produit une impression désagréable sur la langue. 
I] est fortement empyreumatique ; il rougit le tournesol et 
non le sirop de violettes ; il dégage vivement l’acide carbo- 
nigue des carbonates terreux et alcalins; il forme avec les 
alcalis des sels dissolubles et cristallisables. On ne connait 
pas bien ses combinaisons salines, non plus que celles qwil 
‘est susceptible de donner avec les oxides des métaux : il pré- 
cipite la dissolution nitrique d’argent en gris blanc; celle de 
mercure en poudre blanche , qui ne se dépose que lentement ; 
celle de plomb, également en blane. Les pyrotartrites alcalins, 
distillés avec l’acide sulfurique , donnent leur acide qui se 
volatilise. Tl serait fort a desirer qu’on eit examiné cet acide 
ainsi recueilli et rectifié. On ne ‘connait point les“attractions 
de Vacide pyrotartareux 5 et le peu’ qu’on sait encore de ses 
propridtés suffit seulement pour ‘le‘distinguer de tous les au- 


tres acides, pour faire voir que ce n’est ni de V’acide nitrique 
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ni de Vacide muriatique, comme IJ’avaient d’abord pensé 
quelques chimistes. Il est seulement évident que cet acide est 
une simple modification du tartareux , que, comme Jui et les 
autres acides végétaux , il est compose de carbone , d’hidrogéne 
et doxigene , et quwil en differe par la proportion de ses prin- 
cipes , sur-tout par la quantité plus grande d’hidrogéne. 

g- L’acide tartareux ne s’altere point a l’air ; il est bien plus 
dissoluble dans l’eau que son acidule, puisque Bergman en a 
fait une dissolution dont la pesanteur était a celle de Peau 
2: 1230: 1000. On Vobtient séparé et cristallisé par Vévapo- 
ration de son eau de solution, soit qu’on la fasse artificiel- 
lement, soit qu’on la laisse s’opérer spontanément. Cette 
dissolution ne s’altere et ne se décompose spontanément que 
quand elle est étendue d’eau; concentrée , elle ne perd rien de 
sa nature acide et de ses proprictés. 

10. Bergman croyait que l’acide tartareux était inaltérable 
par les acides puissans ou minéraux , et sur-tout par Vacide 
nitrique ; mais M. Hermstadt est parvenu a le convertir enacide’ 
oxalique, en le distillant plusieurs fois de suite avec six fois 
son poids d’acide nitrique; 360 parties d’acide tartareux hu 
ont donné 560 parties d’acide oxalique cristallisé : ce qui in- 
dique la fixation d’une grande quantité d’oxigéne. 

11. L’acide tartareux forme avec la barite et la chaux des 
sels indissolubles, pulvérulens, blancs, qui se dissolyent ce- 
pendant a Vaide d’un exces de leur acide, et que les acides 
muinéranx décomposent. Non seulement ces deux bases ont 
plus d’attraction avec acide tartareux que toutes les autres , 
mais Bergman place encore la magnésie avant les alcalis dans 
sa Table des attractions électives. Le tartrite de chaux sert, 
comme on l’a yu, a extraire l’acide tartareux par le moyen 
de Vacide sulfurique. 

12. La combinaison de l’acide tartareux avec la magnésie 
et l'alumine ne donne point de sels cristallisables, mais. des 


masses, gélatiniformes on gommeuses. Le citoyen Vauquelin, 
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en examinant le sulfate de strontiane trouvé a Bouyron , dé- 

partement de la Meurthe, et les combinaisons de la base qu'il 

ena tirée , dit que le tartrite de strontiane formé par lunion 

du muriate de cette terre avec le tartrite de potasse, est so- 

luble, et cristallise par la chaleur de V’ébullition , qu’il contient 

$2.88 de strontiane et 47.12 d’acide. 
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13. Quand on unit l’acide tartareux avec la potasse, la 
soude et l’ammoniaque , en employant une proportion de ces 
* derniéres moindre qu’il n’en faut pour le saturer, il se pré- 
cipite dans les trois combinaisons un acidule insoluble que 
chacune des bases a la propriété de former. On n’a point 
encore examiné les différences que présente chacun de ces 
acidules; et leur analogie a. seulement prouvé que l’acide 
tartareux, dans sa demi-saturation par chaque alcali, deve- 
nait infiniment moins soluble que ne Vest Vacide seul, on 
sa combinaison enticrement saturée avec lun ou l'autre de 
ces trois alcalis. Ces acidules se ressemblent tous en ce quwils 
sont également indécomposables par les acides puissans , qui 
pnt tous moins d’attraction avec les alcalis que Vacide tar- 
tareux n’en a avec la premiére portion qui s’y unit. 

14. L’acide tartareux, combiné avec la potasse, et entié- 
-rement saturé, forme un sel soluble qu’on nommait autre- 
‘fois tartre soluble , sel végétal , et qui est désigné dans la nou- 
velle nomenclature sous le nom de tartrite de potasse. On a 
vu plus haut que Vacidule tartareux, qui est déja du tartrite 


de potasse avec exces dacide, ise ce méme sel par Il’ad- 


dition de potasse : je Pai déja indiqué, et j’ai annoncé que 


j’en parlerais dans Vhistoire de Vacide tartareux. Je vais donc 
en exposer les principales propriétés. On je prépare en jetant 
de l’acidule tartareux dans une dissolution chaude de car- 
bonate de potasse : il se fait une vive effervescence par le 
dégagement de Vacide carbonique. On continue a jeter de 
Vacidule jusqu’a ce que la liqueur soit saturée et ne fasse 
plus d’effervescence : on la fait bowillir pendant environ une 


7. 17 
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demi-heure ; on filtre, on ¢vapore ensuite jusqu’d pellicule , et 
on la laisse refroidir lentement : il s’y forme des cristanx en 
carrés longs , termines par deux biseaux. Ce sel a une saveur 
amére ; il se fond , se boursoufle et noircit sur les charbons 
ardens. [1 donne de l’acide pyromuqueux, de Vhuile et bean- 
coup de gaz par la distillation ; il laisse une grande quantité 
WValcali dans son charbon ; il attire un peu Vhumidité de 
Pairs; il se dissout dans quatre parties d’eau 4 quarante degrés. 
Sa dissolution gardée se décompose , dépose des flocons miu“. 
queux , et laisse du carbonate de potasse huileux dans Veau. 
La chaux, la barite , la strontiane , et vraisemblablement la 

magnésie le décomposent. Les trois premiéres bases y for- 

ment un précipité abondant. Les acides minéraux en séparent 

la portion de potasse excédente a l'état de tartrite acidule , et 

précipitent cet acidule de sa dissolution : chauffés long - temps 

et fortement avec lin, ils en enlevent toute la potasse en 

aliérant son acide : 11 décompose la plupart des dissolutions 

métalliques. L’acide tartareux , ajouté a la dissolution de tar- 

trite de potasse, le change en acidule tartareux qui se dé- 

pose promptement en petits cristaux. ; 

15. La combinaison saturée d’acide tartareux et de soude, 
ou le tartrite de soude pur, est beaucoup moins soluble que 
le sel de Seignette ou tartrite triple de potasse et de soude ; il 
cristallise en aiguilles trés-fines ou en plaques minces , etnon 
en gros prismes a huit pans comme ce dernier. Et d’ailieurs 
la prenve que ce n’est pas de véritable sel de Seignette , c'est 
quen mélant une dissolution de tartrite de potasse avec une 
dissolution de ce tartrite de soude pur, pourvu qu’elles soient 
Tune et Vautre concentrées sans cependant cristalliser , on 
obtient sur-le-champ des cristaux de sel de Seignette ou de tar- 
trite de potasse et de soude en prismes en huit pans, comme 
ceux de ce sel triple. | 

16. Letartrite ammoniacal ou l’acide tartareux saturé d’am- 


moniaque cristallise bien. Ce. sel amer trés-dissoluble est dé- 
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composable par le feu, par la barite , la strontiane, la chaux, 
la magnésie , les deux alcalis fixes. Les acides puissans en pré- 
cipitent un tartrite ammoniacal acidule. Sa dissolution est 
aussi spontanément décomposable a Vaide du temps. 

i7. L’acide. tartareux décompose tous les sels alcalins , et 
leur enléve la portion de potasse , de sonde et d’ammoniaque 
dontil a besoin pour former des acidules. I précipite le nitrate, 
le muriate et Vacétite de chaux dont il separe cette base 

*terreuse. Il est facile de vow guil n’est pas a beaucoup pres 
aussi faible qu’on le croyait autrefois , puisqu’il a plus de force 
que les acides minéraux. 

18. Il n’y a qu’un petit nombre de métaux sur lesquels il 
ait de action immédiatement ; mais il s’unit a la plupart de 
lenrs oxides. 

A. On ne connatt point de tartrite d’arsenic , de tungsténe, 
de molybdene , de chrome, de titane, d’urane , de cobalt , 
de nickel, 

B,, i forme, avec l’oxide de manganése dent il Jia une 
portion de loxigéne , une dissolution limpide. . 

C. Ul n’agit point sur l’antimoine , méme a Vaide de la chia- 
leur 3 11 se combine bien avec ses oxides sur-tout le sulfure 
eee ou verre d’antimoine et la poudre d’algaroth; il forme 
un tartrite d’antimoine qui ne cristallise que trés- peu, trés- 
urégulerement, et qui donne , pour la plus grande partie , 
une matiere gélatineuse.: d’ot il suit que cette combinaison , 
fort dificrente du tartrite de potasse antimonié , ne peut pas 
lui étre substituée. 

‘D. Il n’a point Weffet sur le bismuth , mais il enléve son 
oxide 4 la dissolution nitrique , et il forme un tartrite de bis- 
‘muth précipité en poudre blanche et indisseluble. 

kK. L’acide tartareux, quand on le triture sec ou liquide avec 
le mercure , favorise son extinction ou son oxidation en noir. 
fl Sunit A son oxide rouge qu’ul blanchit ; il décompose et pré- 


cipite le nitrate de mercure, et forme, avec son oxide, un tar- 
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trite de mercure indissoluble » qui jaunit promptement par le 
contact de Pair et de la lumiére. I] n’agit m sur le sulfate pul 
sur le muriate de ce métal. ; 

F. Il attaque vivement et fortement le zinc, qui présente , 
par son contact , une effervescence et un dégagement assez 
rapides de gaz hidrogéne. On n’a point encore examiné le tar- 
trite de zinc qui se forme. | | 

G. ll n’a d’action directe ni sur ’étain, ni sur le plomb, ; 
quoiqu’il paraisse s’unir a leurs oxides. Il blanchit -. par 
le seul contact, Voxide rouge de plomb. Il décompose et pré- 
cipite le mitrate et le muriate de ce dernier métal en un tar- 
trite blane indissolible. 

H. Il agit sur le fer comme sur le zinc, le dissout avec 
effervescence et dégagement de gaz hidrogéne , et donne une 
dissolution rouge qui se prend en masse gélatineuse sans se 
cristalliser. Versé dans la dissolution de sulfate de fer , il ne la 
précipite point ; mais quand on fait chauffer le mélange , sui- 
vant M. Retzius , il s’empare de la portion d’oxide qui se dé- 
tache de ce sel, et forme avec Ini des cristaux lamelleux, peu 
dissolubles , qui, d’apres le méme chimiste , ne précipitent point 
par les prussiates, a moins qu’on n’ajoute de l’acide du nitre. | 

I. Sans altérer sensiblement le cuivre par son premier con- 
tact, il s’unit A ses oxides et forme un sel peu dissoluble , 
de couleur verte. M. Paeken a vu se former de petits cristaux 
verts, irréguliers , au fond des dissolutions nitrique et muria- 
tique de cuivre , dans lesquelles il avait versé de l’acide tar- 
tareux qui n’y avait produit aucun effet sensible dans le mo- 
ment méme du melange. 

K. Il n’attaque ni Vargent, ni lor, ni Je platine, ct ne 
précipite pas la dissolution nitrique du premier, et le nitro- 
muriate du second. Cependant les sels saturés operent ces 
précipitations , comme celle de tous les autres sels meétalliques , 
par une double attraction. 


Lia général tous les tartrites im¢talliques , la plupart pul- 


‘ 
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-vérnlens et peu solubles, donment de Vacide pyrotartareux 
par la distillation’, sont décomposés par les terres et les alcalis, 
forment beaucoup de tartrites triples par addition @une pe- 
tite proportion de ces derniers , cédent toujours leurs oxides 
a Vacide sulfurique , quelquefois au muriatique , rarement au 
nitrique. Aucuns ne sont encore employes. 

ig. L’acide tartareux est un des plus forts acides végétanx ; 

il ne le céde qu’a lacide oxalique. Comparé anx autres acides 
» végétaux , 11 paratt spécialement en différer par les propor- 

_ ti6ntSde ses principes , et sur-tont par celle du carbone. Nous 
avons trouvé dans nos analyses, le citoyen Vauquelin et moi, 

_ que 100 parties de cet acide contiennent 70.5 d’oxigéne , 19 
de carbone , et 10.5 d’lidrogene. D’ou il suit que pour le con- 
vertir en acide oxalique , il semble quil n’y ait que 6 parties 
de carbone 4 li enlever et 6.5 d’oxigene a y ajouter sans rien 
changer 4 sa proportion d’hidrogene , qui est la méme que 


dans l’acide oxalique. 


D. : Usages. 


20. On n’a point encore fait un grand usage de VPacide 
tartareux pur, quoique connu depuis 1770: on le prépare 
presque uniquement jusquwici dans les laboratoires de chimie 
pour en déterminer les propriétés et la nature. Il peut cepen- 
dant servir de boisson rafratchissante , antiseptique , antife- 
brile; et dans la guerre de la lberté on en a fait un assez 
grand et un trés-avantageux usage dans les hépitaux militaires 
de la République francaise. Il forme, étendu d’eau et édul- 
coré avec le sucre ou le miel, une espece de limonade tres- 
agréable et tres-saine , preuve conyaincante que le gotit fade 
et déplaisant de Vacidule tartareux tient entiérement a sa demt- 
saturation par la potasse. Puisque cet acide peut devenir un 
objet aussi utile, il est essentiel d’ajouter un degré , léger 4 la 
verité , mais utile, de perfectionnement 4 l’art de raffiner le 


tartre , a celui d’en preparer pharmaceutiquement les combi- 


- 


: 
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naisons salines et médicinales. On a vu qu'il se sépare , dans 
ces opérations , au moins 0.07 de la créme de tartre , et par 
conséquent une beaucoup plus grande quantité de tartrite de 
chaux en poudre insoluble ou en pate visqueuse du tartre, 
et que cette maticre a éte bien reconnue par le citoyen Vau- 
quelin. On pourra dorénavant la recueillir dans les travaux 
cités , la bien laver, la traiter par Vacide sulfurique é¢tendu 
@eau, et en extraire Vacide tartareux pur , qu’il sera facile de 
conserver et de rendre sous sa forme solide et cristalline , ou 4“ 
en lui donnant la nature de sirop 4 Vaide du sucre, pour 1é : 


substituer au sirop de limon. 
SN TANS . ° 


Du troisieme genre des acides végétaux ; ou des acides 
empyreumaligues. | 


1. J’ai deja fait voir qu’un grand nombre de. substances 
vegétales, chauffées dans des vaisseaux fermés, donnaient a le 
distillation des liqueurs acides qui n’existaient pas dans ces 
substances avant laction du feu, et que celle-ci a véritable- 
ment produites. Il n’est pas nécessaire de revenir ici sur |’ex- 
plication de ce phénomeéne, et de rappeler que c’est par um 
changement entre les principes, et par une union particuliére 
entre l’hidrogéne, le carbone et Voxigene , que cette production 
des acides empyreumatiques a lien. 

2. IL est plus essentiel de remarquer que ces acides , quoiqne 
différens entre eux , ont cependant quelques ‘caracteres génc- 
riques qui les rapprochent. Ils tirent ces proprictés caractéris- 
tiques de la nature méme. du phénomeéne qui len a donné 
naissance; ils ont tous une sayeur de brilé , ume Acreté fétide 
particuliére , que les chimistes nomimaient depuis long-temps 
empyreume. C'est manifestement la méme que celle qui distingne 
les huiles produites par la distillation , et qui sont aussi désix 

7 / 
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‘gnées par l’expression dhuiles empyreumatiques. Aussi vyoit- 
on que les substances qui donnent ces acides sont en méme 
temps susceptibles de fournir de Phuile briilée , et que les ma- 


tiéres qui ne donnent point d’huile ne fournissent pas d’acides. 
Crest ainsi que l’acide citrique, et sur-tont Pacide oxaligue , 
woffrant dans leur distillation aucune trace d’huile , n’en pré- 
sentent non plus aucune d’acide , tandis que Vacide tartareux 
Wot Von extrait une quantitd trés-sensible dhuile , donne 


»en méme temps de l’acide pyrotartareux. 


ae : . 
3°" On ne connait encore que trois acides empyreunia- 


tiques , quoiqu’il soit trés-vraisemblable qu’on en trouvera 


plusieurs autres en examinant bien les produits d’un plus 


grand. nombre de yvégétaux qu’on ne l’a fait encore, sur- 


‘tout lorsqu’on reéfléchit que les chimistes , frappés depuis 


bien long-temps de la propricté dont jouissent Jes maticres 
végétales de donner des liqueurs acides par la distillation, ont 
cru deyoir en-faire un des caracteres les plus propres a dis- 
tuiguer ces, Jaatiores des substances animales. 

2 Lues trois especes d’acides empyreumatiques jusqu’ici con- 
nues, sont le pyromuqueux, le pyrotartareux et le pyro- 


; 


lign euz. 


ii. ¢ patio: w., |, 
Aeoide pyromuqueux. 


1. J ai deja décrit cet acide dans Vhistoire des corps mu- 


queux et du sucre auxquels il appartient , comme un produit 


- constant de Vaction que le feu. exerce sur eux. Je ne rappel- 


lerai ici d’autres traits de ses propriétés que ce qui pent le 
caractériser en le comparant aux. deux autres , et ce qr 
tient 4 sa formation. L’une et Vautre de ces considérations 
doivent conduire 4 mieux connaitre la nature de ses produits , 
et les caractéres qui les rapprochent ow les éeloignent des autres 
genres de ces composés. | 
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2. Quant a Vorigine ou a la formation de Vacide pyro 
muqueux , en rassemblant sous un méme genre les divers 
matériaux immeédiats des végétaux qui donnent cette espece 
@acide par Ja distillation ou J’action du feu en genéral 3 
la gomme , les mucilages, les corps sucrés , Jes fécules ami- 
lacées , on voit quwils ont quatre caracteres trés-prononce$s 
et tres-remarquables ; l’un d’étre doux, fades ou insipides; 
le second, de former , avec l’eau froide ou chaude , des corps 
gélatineux 3 le troisiéme, de contenir et de donner beaucoup <— 
de charbon dans leur analyse ; le quatrieme, de se converiir 
tous en acides malique et oxalique , et quelques-uns d’abord 
en acide muqueux ou sachlactique. Il est bieu é¢vident que 
ces quatre proprictés sont bien concordantes avec celle de 
fournir l’acide pyromuqueux , qu’elles dépendent de la méme 
cause , de la méme composition primitive , d’un rapport tres- 
rapproche entre les proportions de leurs élémens. 

3. L’acide pyromugqueux est caractérisé par sa couleur rou- 
geitre ou brune , sa saveur piquante, qui, quoique empyreu- 
matique en général, est différente de celle des deux autres pros 
duits acides du feu, son odeur également prononcée et par- 
ticuliére , sa propridté de tacher la peau en rouge, les sels 
quil forme avec les diverses bases , ses attractions pour ces 
bases , la trace charbonneuse qu'il laisse sur les vaisseaux toutes 
les fois qu’on le chauffe. I] n’est pas douteux qu'il est com- 
posé de carbone et d’lidrogéene unis a Poxigéne ; mais on 
ignore encore les proportions de ces principes. On sait que 
par sa derniere décomposition il donne de l’ean , de Pacice 
carbonique et du charbon isolé. 


Es 2 ho 8 1. 


Acide pyrotartareux. 


1. L’acidule tartareux ect |’acide qui en est extrait donnent , 
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comme je Yai dit, un acide particulier par la distillation : 
et cet acide n’a pas plus WVanalogie de propri¢tés avec celui 
dot il provient , qu’on n’en trouve entre Pacide pyromu- 
queux et les substances qui le fournissent. J’ai mmdiqué les 
caractéres de cet acide empyreumatique 5 on a Vu que son 
odeur , sa saveur , et spécialement les sels qwil forme avec 
les bases terreuses , alcalines et métalliques , le distinguaient 
de tous les autres » et avaient, dans tous les temps, engagé les 
ene” a le reconnattre comme un produit particulier. 
Ge qwil y a de bien remarquable dans la production de 
eet vac pyrotartareux, c'est qu'il n’est fourni que par lacide 
tartareux , et par les composés dans lesquels il entre. On trou- 
vera la cause de ce phénomene, par lequel l’acide pyrotarta- 
reux differe encore beaucoup du pyromuqueux , lorsqn’on 
fera analyse de ces deux acides , et lorsqu’on déterminera la 


proportion des principes qui entrent dans leur composition. 
fees teerere tT P. 
Acide pyroligneuz. 


L’acide pyroligneux se rapproche du pyrotartareux en 
ce quil n’y a qu’une substance végétale particuliére qui le 
fourmt par action du feu , c’est le ligneux ou le bois , comme 
son nom lexprime. Je ne traiterai pas non plus de cet acide 
i¢l, parce que son histoire doit étre placée a celle du lignenx, 
a laquelle elle appartient. Je dirai seulement que l’acide pyro- 
ligneux , fourmi par tous les bois distillés , est bien caractérisé 
par son odeur particuliére, par sa propriété colorante , par 
les sels qu’il forme avec les terres et les alcalis. La diffé- 
rence de cet acide d’avec les deux précédens dépend de la na- 
ture primitive et trés- diverse du corps ligneux d’avec les mu- 
cilages et l’acide tartareux. 


2.66 Szcrron VII. Ordre IV. Art. Te 


wee 


Du quatriéme ¢ cenre des acides vésdtaux ; 3 Ou des a 
acides factices qui n’ont point encore été trouvés 4 
dans la nature. ¥ 


Dans Vingénieuse maniére de traiter les substances vege 
tales par les acides puissans, et sur-tout par l’acide nitriqne, 
découverte en 1776 par Villustre Bergman » On convertit ces 
substances en plusieurs acides qui n’existaient pas auparavant , 
et j’ai fait voir que cette conversion était due au changement 
de proportion des principes , occasionné par l’oxigene de l’acide 
qui se porte sur la substance végétale. Dans ce mode d’action, 
expliquée par la doctrine pneumatique , il y a deux genres 
@acides formés: les uns sont enticrement semblables a des 
acides reconnus dans les végétanx ;. les autres sont au con- 
traire tout-d-fait différens de tous ceux qu’on trouve dans les 
diverses substances végétales , ou au moins de ceux qu’on a- 
trouvés jusqu’ic1, car il ne fant pas confondre les bornes. 
de Dart avec celles de la nature. Ce sont. ceux-ci qui forment 
le quatrieme genre que je distingue. 

2. [1 n’est pas difficile de concevoir , d’aprés ce que j’ai ex- 
pose jusqu’ici , quils tirent leur origine d’une matiére ou de 
quelques matieres primitivement différentes de celles qui four- — 
nissent les suivans ; et en effet un d’entre eux, quoique 
pouvant provenir de plusieurs analogues, a cependant en / 
quelque sorte une étvoite limite de formation : c’est l’acide 
muqueux ou sachlactique ; les deux autres ne ‘sont produits 
chacun que par une des matiéres particuliéres qu’on monime 
matériaux immédiats des végétaux: l'un avec le camphre , et 
on le momme a’ cause de cela acide camphorique; Vautre 


avec le lige on I’épiderme des écorces, que je nomme en 
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général suber, et on Vappelle, em raison de cette origine , 


acide subérique. 


Esprcer I.: 


Acide MuUguUeUux. 


- 


a. Jai déja donné, dans Vhistoire de la gomme , l’exposé 


a proprictes de Vacide nnquenx ou sachalctique : - sans reve- 


Tcl sur ce que jen ai dit, je me contenterai de rappeler que 
les mucilages fades sont les seules substances qui fournissent 
cet acide , découvert d’abord par Schéele , et qu/il avait cru 
quelque temps particulier au sucre de lait ; que le corps sucre 
n’en donne point par Vaction de Vacide nitrique , et quil se 
distingne de tous les autres acides artificiels, par son état 
pulvérulent, son peu de dissolubilité , sa saveur faible , ainsi 
que par ses composés salins. , 

2. On ne connatt point encore la proportion exacte de ses 
pncipes, et on ne sait pas comment il différe 4 cet égard 
de tous les atitres acides végétaux. On peut soupgonner qu 
contient une trés-grande proportion de carbone, et que c'est 
a ce principe surabondant qu’est di son état sec, son insipl- 
dité , son imdissolubilité, son inaltérabilité, et toutes les 
autres propriétés qui le caractérisent. 

C’est donc encore un acide trop peu connu et qui meérite 
d’étre examiné avec beaucoup de soin , sur-tout dans sa .com- 
paraison avec les autres especes d’acides a radicaux binaires , 


a carbone hidrogéné ou a hidrogene carboné. 


' 


-™ 


e “hikes tg Pvt 
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Esrtce# Ii. i 
Acide camphorique. Fe 


1. Celui-cin’est jamais formé gu’aux dépens du camphre ; — 
j’en remets V’histoire 4 celle de cette matiére : j’observerai seu- 
lement ici que, produit par une forte et longue action de — 
Vacide nitrique , il jourt de proprictés bien caractérisées comme - 
un acide particulier ; qu’il se rapproche de l’acide benzoique 
avec lequel méme plusieurs chimistes modernes ont™ per 
qu’on devait le confondre ; mais qu’il en différerait, quand il 
n’aurait d’autre propriété distinctive que celle de m’étre pas 
s¢paré de sa dissolution alcoolique par Peau, tandis que le 
benzoique lest tres-facilement. Au reste jy montrerai par las 


suite beaucoup d’ autres proprictés caractéristiques. 
Bi sopinks Gee wide. 


Acide subérique. 
: 

1. Il en est de méme de Vacide subérique , produit constant 
de l’action de V’acide nitrique sur le lége: une fois formé, 
il jouit de proprictés qui l’éloignent de tous les autres acides 
artificiels. Son odeur, sa décomposition par le feu, sa ma- 
niére de se séparer Wune substance graisseuse au moment oa 
il se forme, sont des caractéres bien prononcés et bien dis- 
tinctifs de son espece , sans parler des autres propriétés indi- 
viduelles que j’y ferai connaitre plus bas. 


SRR IAS EF 


Du cinguiéme genre des acides végétaur 5 Ou des 
acides artificiels imitant ceux de la nature. 


\ 


1. Je ne saurais trop insister et revenir un trop grand 
nombre de fois sur Pimportante découverte de Vacidification 
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artificielle , et sur le rapprochement qui existe , sinon entre 
les procédés, au moins entre les résultats des efforts de Dart 
et du travail de la nature. Il est extrémement frappant dans 
da conversion des matitres végétales non acides en subs- 
tances acides parfaitement semblables a celle que crée la végé- 
tation. Cette identité prouve que le changement arrivé dans 
‘ces matiéres, lors de leur passage factice a l'état d’acides , est 
le méme que celui qu’elles éprouvent dans la nature. 
4 2. On a cité trois acides végctaux formes par les tentatives 
* Part: outre Vacide oxalique, d’abord nommé acide du 
sucre , et trouvé parfaitement analogue a celui de l’oseille, etc. 
on a compté dans cet ordre l’acide malique et lacide tarta- 
reux. Je vais dire ict un mot de chacun de ces acides factices , 
dont j'ai déja parlé , ou que j’ai décrits comme acides natifs. 


£ sie ee re ok: 


Acide malique factice. 


1. Schéele est le premier qui a dit avoir converti des subs- 
tances végétales fades ou non acides en acide malique. Il a 
méme trouvé que toutes celles qui donnaient de l’acide oxa- 
lique par Pacide nitrique étaient en méme temps susceptibles 
de fournir de Vacide malique. M. Hermstadt a considéré ensuite 
Vacide malique factice comme une espéce de préliminaire de 
Vacide oxalique, puisqwil se produit en méme temps que lu 
@une part, et puisque de VPautre il peut passer lui-méme a 
Pétat dacide oxalique. 


f 


2. Il a été découvert depuis Schéele que l’acide muriatique 
f oxigénée a la propriété de convertir les substances végétales 
fades en acide malique, plus promptement encore que ne le 
‘fait Vacide nitrique , et que cette conversion est plus perma- 
“nente , qu’elle passe mois facilement a l’état d’acide oxali- 


que, que lorsqu’elle a leu par Vacide nitrique. Il suffit de 
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jeter et d’agiter pendant quelque temps de la gomme en 
poudre dans de Vacide muriatique oxigéné liquide, pour la 


changer en acide malique. 
Bs PB ecm 
Acide tartareux factice. 


« C'est a MM. Crell et Hermstadt qu'il faut rapporter 
fi aiog de es possibilite de former artificiellement Shae 


tartareux. Ils ont assuré étre parvenus a operer cette corvel= _ 


sion par le moyen de l’acide nitrique ; mais aucun chimiste 
n’en a parlé depuis eux, et n’a confirmé leur premier résultat. 
On ne peut cependant en nier la possibilité sans avoir des 
experiences exactes a opposer a leur assertion 5 et rien ne s’Op- 
pose ace qu’ on puisse faire cet acide par Vart’, conline on en 
fabrique plusieurs autres. 


E S P Bi C #H “ff if it, 
Acide oxalique factice. 


C’est celui de tous les acides existant daus la nature que 


Vart imite ou fabrique avec le plus de facilité et d’abondance. 


Outre le muqueux et le sucre dont j’ai indiqué la conversion 
facile en cet acide par le moyen de l’acide nitrique , on verra, 
par la suite, qu’un grand nombre de substances végétales et 
animales ont également la propriété de le fournir par Vaction 
du méme acide. J’en ai examiné soigneusement les proprictés 
précédemment 5 je n’ajouterai ici autre chose que ses caracteres 
les plus distinctifs fondés sur sa cristallisabilité , sa décom- 
position rapide en eau et en acide carbonique , som attraction 
pour la chaux supérieure a celle de tous les autres acides, et 
le sel indissoluble qu’il forme avec cette base , soit lorsqu’on 
Py combine immédiatement , soit lorsqu’il Venleve a quel- 


qu’autre acide que ce soit. 


Des acides fermentes. aan 
$e WAT 


: Rig 
eu sixiéme genre des acides végétaux ; ou des acides 
produits par la fermentation. 


1. Rien n’est si commun que de voir des matiéres végé- 
tales devenir spontanément acides par un mouvement spon- 
‘tané dans leur propre substance. Outre les fécules amylacées , 
Tes liqueurs vineuses , etc. les tiges , les feuilles macérées dans 
- Peau, passent promptement a la nature acide 3 les racines 
 épronvent la mémevaltération. Ce sont 14 de véritables acides 

fermentés qui se forment dans cette circonstance , et ona 
méme tiré de leur formation un caractére bien prononcé des 
substances végétales , en les appelant acescentes. 

2. Malgré la multiphicité des matiéres végétales qui devien- 
nent acides par la fermentation ; malgré la présomption trés- 
naturelle qui porte a croire qu'il se forme plusieurs acides 
différens par ce mouvement intestin , on n’a.encore distingué 
que deux acides parmi ces produits. Encore Pun des deux, 
Pacide acétique , n’est-il qu’une modification de l’accteux. 


eed 


Eserptce I. 


Acide acéteux. 
1, Les propriétés de cet acide devant étre exposdes en détail 
a Varticle de la fermentation acide , je me contenterai d’obser- 
iver ici que cet acide n’est pas constamment le produit d’une 
fermentation ; quil n’est pas toujours l’effet de l’aigreur d’un 
vin ; que souvent il provient de l’altération produite dans les 


substances végétales par Vacide sulfurique ou muriatique. 


*. 
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Acide acétique. 


1. Quoique l’acide acétique , dont histoire suivra celle du 
précédent, soit rangé ici comme produit de la fermentation , 
il n’est jamais que la suite de l’acidification , et 11 succéde a 
la formation de Vacide acéteux , dont il ne differe , comme 
on.le yerra, que par une modification particuligre. “~~ 


An Bad LiGe lone Va Ts Ted, 


Du cinguiéme des matériaux immédiats des 
végétaux : dela fécule. 


+ 
f A. Siége. 


1. On nomme fécule en chimie la matiére séche, pulvéru- 
lente et spécialement blanche, qui se précipite des eaux dans 
lesquelles on a délayé plusieurs parenchymes des yégetaux. 
Quoique ce nom ait ét¢ donné aussi aux corps fibreux quik 
troublent la transparence des sucs exprimés des plantes, d’aprés 
le mot latin fex, feces (ordure); quoique ce soit d’apres cette 
expression qu’on ait dit déféguer les sucs pour les priver ou 
les débarrasser en effet de leur fécule , on ne confond plus 
aujourd’hui ce débris de fibres végétales qui appartient a la 
maticre ligneuse, avec la fécule proprement dite. C’est pour 
cela qu’on a proposé de désigner celle-ci par l’expression 
de fécule amilacée , parce que lamidon est en effet la pre- 


micre et la plus connue de ces matieres. 
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‘a: Te fécule proprement ‘dite, ou la fécule amilacdée ; se 
rencontre dans divers organes des végéetaux ; elle existe dans 
toutes les racines tubéreuses, telles que la pomme de terre , 
celles d’orchis , de bryone , de manioque , etc. On voit que a 
classe de ces racines féculentes doit étre extreémement nom- 
breuse et varide, et qu’en général on pent les reconuaitre a 
leur parenchyme cassant, comme grenu, facile a écraser , 
a réduire en pate douce sous le doigt, et présentant dais 
“ gette pate , quand on Vexpese an grand jour eu aux r yons 
du soleil, un tissu brillant, satiné ou comme argenté. On 
peut s’assurer encore de Vexistence de la fécule dans les ra- 
cines, a la propriété qu’elles ont , lorsqu’on les a broyées , de 
donner @ l’eau dans laquelle on les agite une opacité laitense , 
comme je le ferai bientét connaitre plus en détail. Enfin, 
ces racines , plus ou moins chargées de fécule , sont encore 
caractérisées par la propricté de devenir cassantes, et plus 
ou moins demi-transparentes quand on les séche , soit par 
leur exposition 4 un soleil ardent, soit Ala chaleur d’un 
forr médiocrement chauffé. | 
3. Il y a des tiges de plantes , ou plutdt des troncs d’arbres , 
qui contiennent une quantité plus ou moius considérable de 
— -fécule: tels sont sur-tout les troncs de palmier , et sans 
doute un beaucoup plus grand nombre d’arbres ou de plantes 
encore gui ne sont pas connus , et qui fournissent dans 
_ quelques climats une nourriture abondante aux hommes et 
aux animaux. Il n’y a encore que quelques especes de pal- 
miers, et sur-tont le trone du cycas circinnalis, doi: les 
3 peuples de l’Asie connus par les voyageurs et les philo- 
soples européens tirent une quantité assez considérable de 
“fcule, comme je le ferai vorr plus bas. 
| 4. En énumérant les parties végétales qui fournissent de 
la fécule , je ne dois pas oublier de faire observer qu’ ott 
n’en extrait ni des femlles ni des flenrs > et que ce qu'on 
nomme quelquefois fecule , et qu’on sépare du suc des pre- 
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miers de ces organes, n’est qu'une portion déchirée du tissi 
fibreux ou du corps ligneux qui en troublait la transparence : 
ainsi, comme je lai deja indiqué, cette fécule fibrense ne 
doit pas étre coufondue avec la véritable fécule amilacée 5: 
et rien nest plus propre a bien fixer lenr différence que de 
reconnattre que les feuilles proprement dites, ni les gate? 
ne contiennent point de cette derniére. « 

5. Quel ques fruits , et spécialement tous ceux qui sont 
charnus, parenchymateux , cassans , susceptibles d’étre dessé- 
chés on bien cuits , et ramollis par Veau chaude ex espece de 
gelée denii-transparente , contiennent une quantité plus ow 
moins remarquable de véritable fécule , quoique les chimistes 
ne laient presque point fait remarquer jusquwict, parce qu’ils 
savaient qu'on ne Den extrait point , et qu’elle ne peut pas 
étre préparce et employée comme les autres fécules. Et en 
en effet ces fruits sont en méme temps plus ou moins pul- 
peux , sucrés, muqueux, meélangés d’une si grande quantité 
de mucilage fade oun sucré, auquel la fécnle adhére imtime- 
ment, quil serait trop difficile de la retirer de ces mélanges 
intimes pour les usages économiqnes : mais il n’en est pas 
moins vrai que quand on a séparé ces corps dissolubles et 
visqueux par des opérations chimiques, par une expression et 
un lavage exacts, il reste une matiere blanche, en pate cas- 
sanite, imélangée encore de miatiére fibreuse et lignense , 
mais qui contient de la fécule amilacée, plus dure, as rude 
a la vérité que celle qui est formée par les autres parties 
des plantes. | 

6. Les semences ou les eraines. semblent ¢tre les organes 
végétaux of la nature a déposé la plus grande quantité de 
fécule amilacée ; et comme c’est dans ces corps.que les ami- 
miaux trouvent la nourriture la plus abondante, on reconnatt 
aussi par Vobservation que cette maticre est destinée par la 
nature a seryir d’aliment 4 ’embryon végétal. IL y a méme 


des semences , et spécialement celles des gramimeées, qui sem- 
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blent ¢tre entigrement formées de cette maticre féculente ; 
“aussi est-ce de ce genre de parties que l’on extrait et le plus 
pur et le plus abondant amidon. Dans beancoup Wautres 
graines la fécule amilacée est mélée avec des parties colo- 
vantes, des extraits, du mucilage , de Vhuile. C’est en cela 
gue consiste la différence chimique qui existe entre les dif- 
férens genres de semences. 

7. Enfin il y a quelques especes de végétaux dont tout 
‘Yensemble , toutes les parties semblent ¢étre tissues de ma- 
ticre féculente , ou en contenir une si grande abondance, 
qwils servent tout entiers & former de véritables farines. ‘Tel 
parait étre spécialement le genre du lichen, parm les espeéces 
duguel on distingue spécialement le Uichen islandicus, dont 
on forme une espéce de pain dans l’Islande , le lichen rangi- 
ferinus , qui nourrit si facilement les rennes. ‘elles paraissent 
étre encore plusieurs especes de fougeres, dont la tige ou les 
racines fourmissent aux habitans de plusieurs iles de la mer 
du Sud un aliment gui se rapproche beaucoup de nos farineux, 
et jul se conyertit , par sa cuisson , en une sorte de galette ou 


e@ pate sayoureuse analogue a notre pain de froment. 
B. Extraction. 


8. On extrait la fécule amilacée par le simple broiement 
des parties vegétales qui la contiennent , et l’agitation de ces 
parties broyées dans Veau. Souvent la fécule se trouve mélée 

_ de deux genres de substances : les unes dissolubles dans l’eau : 
-celles-ci restent en dissolution dans la liqueur surnageante ; 

es antres , non dissolubles dans ce liquide, sont parenchy- 
mateuses , fibreuses et ligneuses. Ces derniéres , beaucoup 
plus lourdes que la fécule, et beaucoup plus grossiéres qu’elle , 
se déposent les premicres en flocons et laissent Vamidon sus- 

pend en poudre blanche , tres-fine et tres-ldgére dans l'eau, 
qui est alors trouble comme du lait, 
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9. Pour séparer cette matiére parenclymateuse , grossiére’ 
et lourde, d’avec la fécule pulvérulente , et bien long-temps 
suspensible dans Veau, on use Van moyen tres-simple 
et trés-ccommode. Aprés avoir rapé la ractne féculente , on 
thet la pulpe floconneuse qui en provient sur un tamis de 
crin un peu serré ; on jette de Veau sur cette pulpe , quon 
malaxe avec la main, ou qu’on frotte avec une spatule 
arrondie. L’eau, en sinterposant entre les molécules de cette 
pulpe parenchymateuse , en detache , en la touchant de 
toute part, la fécule qui l’enveloppe, et Ventraine avec atte 
di travers les mailles du tamis. On continue ce lavage et 
cette agitation jusqu’a ce que Peau coule sans blancheur , 
cest-a-dire quelle ait enlevé toute la fécule; il reste alors 
sur le filtre une portion parenchymateuse grise ou demi- 
transparente. L’eau qui passe a travers le tamis tombe dans 
Je vase, ott on la regoit trouble et blanche comme du lait ; 
elle dépose avec le temps toute la fécule qu'elle content, en 
une couche blanche qui occupe le fond du vase » qui diminue 
d’épaisseur a mesure que ses molécules se rapprochent , qui 3 
reste épaisse et comme une pate trés-fine, 4 cause de Veaw | 
qu'elle retient entre ses molécules. On deécante l’eau éclaircie P 
d sa surface; on fait sécher la fécule aprés Vavoir coupée en | 
fragmens , qu’on ¢étend sur des papiers gris ; lorsqu’elle est 
assez seche pee se diviser facilement par la pression du doigt 
en une poussiére fine et douce, elle est convenablement pre- 
parece. 

10. Cette opération se fait le plus souvent en grand pour 
les usages de la vie, et alors on la pratique dans des mou- 
lins & rapes, mus par des manivelles ou méme par Dean: 
e’'est ainsi qu’on traite la pomme - de - terre. Quant aux 
graines céréales, qui sont presque entiérement composces de 
fécule amilacée, on se contente presque toujours de les broyer 
sous des meules mues ‘par le vent, par Peau ou par des 
pomipes a feu. Cette mouture donne la farine ct sépare plus 
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ou moins bien le son ou les écorces broyées par la meule, 
suivant le genre de mouture que Von emploie. Cependant on 
ne regarde pas cette fagine comme de la fécule pure: il fant 
la Pa: avec l'eau et laisser déposer Vamidon que celle-ci 
délaye et entratne pour la séparer de la portion des matiéres 
dissolubles et indissolubles qwelle contient , et dont je par- 
lerai plus bas. 

Misa. if est aisé de voir que Acts la plus ou moins grande 
pureté de la fécule, ou suivant son mélange naturel avec 
diver ses substances, telles que les mucilages , les corps sucrés , 
les extraits ou les parties colorantes qu "elle contient , 11 faut la 
traiter par un lavage plus ou moins exact , plus ou moins 
multiplié : eau dissout ces maticres ¢trangéres et les retient 
ainsi , tout en laissant precipiter la fécule. On recueille ces 
substances dissolubles, on en reconnait la nature, on en 
détermine la quantité en évaporant le liquide au feu. Dans 
le procédé de purification de la fécule, on.poursuit le lavage 
jusqu’a ce que Peau employée n’ait aucune couleur ni aucune 
odeur. Il n’y a pas de partie féculente végétale, quelqu’dcre, 
quelqu’amére , quelque colorée qu'elle soit, qui ne puisse 
donner , par ce moyen, de la fécule pure et blanche. C’est 
ainsi qu’on tire de amidon assez pur de toutes les farines 
des graines légumineuses , jaunes , vertes ou fauves, et mdme 
du gland et du marron d’Inde, qui sont de toutes les se- 
mences celles qui contiennent cependant le plus de maticre 
étrangere 4 ce principe végétal , et d’une saveur acre , acerbe, 
amére ou rebutante. IL y a une foule de substances qui , 
traitées ainsi , peuvent devenir utiles , et qu’on n’a_point en- 
‘core. employées a cet usage. 

12. Quand la fécule est accompagnée de substance hui- 
jeuse » ce qui a lieu sur-tout dans les graines des cruciféres, dans 
Jes semences des compos¢és ou plantes syngénéses , daus les 
-amandes des arbres a noyaux , dans les semences des cucurbita- 


Cees, etc. ; on commence , pour pouvoir l’extraire, par en 
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exprimer l’hnile, comme on le dira dans l’histoire de ce dernier | 
corps. Une fois l’huile séparée, on traite la pate on le gAteau qui 
sort de la presse, par le lavage a l’eau, comme on le fait pour 
la pulpe des racines , des tiges, pour les farines des granimées 3 
et en effet , une fois épuisé d’huile , le parenchyme des 
graines appelées émulsives en général laisse précipiter sa fécule 
de eau, tandis qu’avant l’extraction du corps huileux elle 
reste suspendue avec Vhuile dans l'état d’émulsion : cependant 
il y en a une partie qui est attachée a la portion paren- 
chymateuse de ces amandes qui n’entre pas dans la liqueur 
émiutlsive. 

13. On conceyra mieux encore toute l’influence avanta~ 
geuse de l’emploi de eau pour la séparation et la purification 
de la fécule , lorsqu’on remarquera qu’on peut méme I’ob- 
tenir pure , saine, douce et alimentaire du milieu des pulpes 
radicales ou séminales. les plus acres et les plus vénéneuses , 
sans qu’elle conserve rien de la propricté délétere du suc on 
de Vextrait destructeurs qui Paccompagne. Dans la distine- 
tion des espéces , j’appliquerai spécialement cette remarque 
ala fécule de bryone, a celle de manioque , etc. 


% 


C. Propriétés physiques. 


14. La fécule ainsi extraite , préparée et purifide, est en ume 
‘poudre blanche, d’une saveur fade ou nulle, trés-peu on trés- 
légérement pateuse dans la bouche, collant plus ou moins 
la langue et le palais, légere et douce sous le doigt , se di- 
visant trés-aisément , s’attachant sensiblement sur la pean, 
a laquelle elle adhere quand on |’y applique un peu for- 
tement. : 

15 Quand on Ja regarde de prés avec attention , lorsqu’elle 
est sur-tont frappée des rayons du soleil, ou a Paide d'une 
boune loupe, on la voit formée de petits globules trans- 


parens, brillans, argentés, satinés dans leur masse, ef 
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imitant une sorte de matiére cristalline : lorsqu’on la com- 
prime avec force, elle fait entendre un petit bruit , une es- 
péce de cri particulier que tout le monde connatt dans la 
poudre fine et bien. préparée. 

16. Elle nage sur l'eau, semble ne pas se mouiller d’abord , 
et ne s’en laisse pénétrer que tres-lentement 5 elle jouit méme , 
Jorsqu’on la jette sur ce liquide , d’une espéce de mouvement 
escillatoire ou giratoire qui dure long-temps et qui ne s’arréte 
gue dans le cas ot l’on ajoute de Phuile a la surface de 


Peau, ou quand elie est imprégnée enti¢rement de ce liquide. 


2 D. Propriétés chimiques. 
é 

17. Il faut observer d’abord , pour bien concevoir les pro- 
prictés chimiques de la fécule pure , que, de quelques ma- 
ticres végétales qu’elle soit extraite , quelque mélange colo- 
rant ou sapide qu’elle ait eu @abord, elle est toujours la méme 
pour sa nature intime , et que c’est absolument un corps iden- 
tique, a quelque plante qu'il ait appartenu. Il n’offre que 
' quelques différences de blancheur, de finesse , de tissu ap-, 
parent , de légéreté; mais ses qualités intimes ou sa nature 
n’en présentent point. * : 

18. L’amidon bien pur , que je prendrai pour exemple 
du genre, exposé au feu et A Vair sur un charbon ardent , 
se colore , passe par les nuances de jaune, d’orangé, de rouge 
et de brun, avant de devenir noir, se ramollit, se bour- 
soufle , exhale une fumde blanche piquante , d’une odeur 
acide non désagréable , analogue 4 celle du muqueux et du 
sucre. Le charbon qu’il forme aimsi est un peu plus volu- 
mineux qu’il ne était lui-méme , quoique seusiblement moins 
que celin de la gomme. Quand on le distille avec un appareil 
pneumatochimique , on en obtient de Peau chargée d’acide 
pyromuqueux , quelques gouttes d’huile rouge ou brune ,y 


Leaucoup de Cas acide carbonique ef hidrogene carbone. Ce 


2.00 ' Secrion “VII: Ordre IV. Art. 8. 
dernier brile en bleu clair et d’une manitre rapide; sa flammie , 
quand on l’allume dans une cloche étroite et alongée , descend 
horizontalement dans ce vase ; il reste un charbon dune seule 
piece un peu spongieux , facile a briler , qui ne laisse 
que quelques \traces de potasse et de chaux : cette dermere 
est ume a l’acide phosphorique. Cette analyse ressemble a 
celle du muqueux. . 
19. L’amidon ne paratt pas éprouver une grande altération 
a Pair; cependant il en attire Vhumidite , il se pelotonne , ib 
devient a la long ; 


5 
Saveur algre, une odeur comme rance 3 mais it lin. faut beau- 


ue comme gras el VIS(UEMX et comtracte une 


coup de temps pour éprouver cet effet. Il n’a aucune action 
sur les corps combustibles simples, qui m’en ont aucune sur 
lun. } 

20. Il se délaye dans Peau pure et froide 4 Vaide du mou-~ 
venient et de Pagitation; il forme avec elle une espece de pate 
sans’ haison, non ductile, qui se séche et se fendille a lair. 
Quand on met une plus grande quantité de liquide, Vamidon 
y reste quelque temps suspendu et représente une sorte de 
dait épais. Si on le laisse sdjourner dans cet état avec Peau 
a une température qui excede quinze’ degrés de Réaumur, if 
fermente, se souléve , s’échaufie un pen et s’aigrit. Ces phéno- 
-menes ont lieu bien plus promptement et fortement quand ik 
contient quelques principes étrangers comme le glutinenx, ov 
une matiére extractive et colorante : c’est ainsi que la farine 
de froment fermente et devient spontanément aigre dans le 
ivavail de Pamidonier ; mais dans ce travail méme la portion 
d’amidon qui échappe a V’acescence se sépare plus pure et 
plus blanche d’avec les diverses matiéres étrangeres qui luk 
étaient unies. On croit que Pacide qui se forme daiis ce cas, 
et qui existe si prononcé dans l’eau stire des amidoniers est de 
Vacide’ acéteux, quoigue je ne sache pas qu’on en ait fait un 
examen particulier. 

21. L’eau bouillante agit sur Pamidon dune manicre trés- 
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différente. A cette température la fécule se dissout toute entire 
dans ce liquide 5 elle forme une espece de corps gélatineux , 
transparent. C’est pour cela que le produit de cette opération 
est nommé gelée de pomme-de-terre , quand elle est faite ayec 
Ja fécule tirée de cette racine. Cette propricte est le caractére 
distinctif de la fécule pure. Unity ent a aucune, a quelque 
matiére végétale qu'elle soit empruntée , qui ne le présente 
(une manreére plus ou moins prononcée , et qui ne soit bien 
reconnaissable par la consistance gélatineuse et la transpa- 
rence qu'elle prend par cette opération. Elle devient alors tres- 
semblable a un mueilage , et semble repasser par la a Vétat 
“muqueux. Ein effet, si on expose a une chaleur douce et 
suffisammment continudée cette espéce de gelée végétale , elle 
s’épaissit , se desseche , devient cassante en conservant une 
demi-transparence , et imite beaucoup une gommic dont elle 
fournit tous les produits. Dans cet état méme il est bien 
difficile de la distinguer du corps muqueux, et ce n’est que 
par de trés-faibles différences qu'elle s’en ¢éloigne : aussi la 
piupart des chimistes ont-ils été portés a regarder la fécule 
comme une sorte de mucilage épaissi, desséché et devenu 
pulvérulent , mdissoluble dans Veau froide par les progres 
méme de la yégétation , susceptible de repasser a son premier 
état par Vaction combinde du calorique et de Peau. Cette opi- 
nion recoit une grande probabilité, lorsqu’on voit les maticres 
végétales les plus suseeptibles de se charger ou de se remplir 
@amidon , offrir, avant sa formation, une sorte de gelée 
transparente qut blanchit comme du lait » Ss repeat ensuite ; 
se condense et se desseche a mesure que la maturité s’y avance. 
On connait Vexactitude de cette observation dans toutes les 
graines céréales et dans les semences émulsives qui passent par 
les états successifs de gelée, de lait épais et Wespece de niuici- 
lage transparent ,. puis opaque , avant de prendre le corps et 
la solidité qui doit les caractériser. 


22. Dans Veétat e¢latiniforme ou muqueux que la {écule 
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prend par Veau bonillante , elle a la fadeur ou Vinsipidité des 


mucilages, la propricté de s’épaissir par le feu, dese délayer 
et de se dissoudre dans l’eau, de s’aigrir avec le temps. Elle 
acquiert sur-tout la propriété d’étre facile a digérer et de servir 
a la nourriture de homme , avec’beaucoup plus de prompti- 
tude qu’elle ne le pouvait sous la forme séche , pulvérulente 
et indissoluble. Aussi cette espece de cuisson ou de dissolution 


dans Veau chaude , qui se manifeste et se prononce par une 


odeur particuliere qui est assez agréable , est-elle la prepara- 
tion la plus générale et en quelque sorte la plus constante que 
font les hommes pour convertir la fécule en un aliment plus 
sayoureux , plus léger, qui répare trés-vite leurs forces , qui se 
change promptement en leur propre substance. C'est spécia- 
lement sous cette forme qu’on la donne aux enfans , chez les- 
quels elle est quelquefois substituéé au lait de leur mére , 
ou le remplace assez constamment comme on le voit dans la 
plupart des peuples civilisés. 

23. Les acides a radicanx simples altcreut plus ou moins 
fortement la fécule amilacée , et se comportent avec elle abso- 
lument comme avec le muqueux. S’ils sont étendus d’eau us 
la dissolvent , sur-tout a Vaide de la chaleur , beaucoup plus 
promptement et facilement que l’eau seule: ils forment avec 


elle des especes de gelées ou mucilages d’une transparence par- 


faite : s’ils sont concentrés ils la décomposent. L’acide sulfu-. 


rique la noircit, forme de eau et de Vacide acéteux par la 
réunion de ses principes qu’il sollicite dans un autre ordre que 
celui ou ils étaient combinés , et en précipite du charbon. 
A Vaide du fen il en dégage du gaz hidrogéne carboné , 
comme il le fait de la gomme ou du sucre. L’acide muriatique 
agit de méme sur Vamidon, seulement avec plus de lenteur 
que le précédent. L’acide nitrique le dissout A chaud sans le 
charbonner, dégage du gaz nitreux et du gaz acide carbonique, 
n’en precipite point de lacide muqueux comme il le fait avec 


Jes gommes, change toute la masse amilacée en acides malique 
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et oxalique. L’acide carbonique rend la fécule plus dissolublea 
et en favorise l’acescence. 

24. Les alcalis caustiques ou purs dissolvent la fécule a laide 
de Veau , la mettent dans l'état gélatineux et n’en altérent la 
nature intime que difficilement et par une haute température. 
Les sels qui laissent aller promptement de l’oxigene la brilent 
et la décomposent. Elle se détruit ainsi par le nitrate de po- 
tasse qu’on chauffe avec elle. Elle s’enflamme et détone for- 

_tement par la seule pression ou par la percussion avec le 
muriate suroxigéné de potasse qui Venflamme. 

25. Les oxides métalliques la briilent aussi, sur-tout ceux 
qui ne tiennent que peu a Voxigene; il en est de méme 
des dissolutions métalliques dont elle sépare souvent les 
oxides par le seul contact plus ou moins long, en les colo- 
rant, comme ils ont coutume de Vétre , suivant la différente 
proportion d’oxigene quwils lm cédent. 

‘26. La fécule s’unit facilement dans la nature et méme 
par Vart au plus grand nombre des différens matériaux 1m- 
médiats des végétaux; c’est ainsi qu’on la trouve associée 
dans les plantes avec les extraits, le muqueux ; le sucré , 
les huiles, les matiéres colorantes , le glutinenx. L’art aussi 
parvient a former ces associations factices assez facilement , 
sur-tout celle avec les substances colorées ; c’est , comme je 
le ferai voir ailleurs , par ce moyen qu’on fabrique les couleurs 
si employées pour les papiers , et méme quelquefois pour les 
pemitures précieuses qu’on connatt sous le nom de lacques. 

27. De toutes les propriétés chimiques que je viens de 
présenter sur la fécule amilacée, on peut conclure que ce 
corps est une espece de muqueux sec et pulvérulent , diffd- 
rent cependant du gommeux en ce qu’il ne fournit pas 
d@acide muqueux par Vaction de Vacide nitrique , en ce qu ib 
west pas dissoluble dans Veau froide , mais seulement dans 
Yeau bouillante. I] s’annonce comme un peu moins carboné 


que celui-ci , quorque je n’aie point encore a offrir la pre- 
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portion des principes qui entrent dans sa composition. Or 
cirait qu’il suit de prés la matiere sucree , et Pon verra par la 
suite qu'il parait en effet susceptible dela former par une alte- 
ration spéciale de sa propre substance. Quelques chimistes ayant 
annoncé que la fécule donnait des traces sensibles d’ammo- 
niaque dans son analyse, il semblerait, d’aprés ce fait, que 
la fécule tient de V'azote parmi ses principes primitits. Mais 
cette assertion sur la production de Vammoniaque dans lana- 
lyse de Vamidon par le feu mérite confirmation; elle ne doit 


pas encore étre regardée comme wune. vérité démontrée. 
E. Especes de fécules. 


28. Quoiqwil n’y ait quwune seule substance qui doive 
porter le nom de fécule ou d’amidon ; quoique cette subs- 
tance soit exactement de la méme nature dans tous les vége- 
taux, quand elle en a été extraite et purifi¢e avec soi par les 
procédés chimiques, il est trop important pour la société de 
bien connaitre ses principaux ciats dans la nature, ainsi que 
Vart, qui suit de cette connaissance, de employer aux divers 
usages auxquels elle peut servir, pour ne pas jeter un coup 
d’wil sur les espéces qu’en offre la nature. IL est d’abord bien 
évident que la distinction de ces espéces ne peut tre fondée, 
comme leur difference réelle ne peut tre établie que sur les” 
divers mélanges qu’elle presente dans les végétaux qui la 
fournissent, ainsi que sur la diversité méme des parties d’ou 
on lVextrait. 

29. Sous le premier rapport , c’est-a-dire sous divers mé- 
flanges ou combinaisons qui distinguent la fécule amilacée 
dans les végétaux qui la contiennent, on peut admettre six 
principaux états ou six espéeces de fécule, suivant la nature 
de ces matieres différentes qui y sont ajoutecs. J’observerar 
dabord que nulle part elle n’est absolument ou enticrement 


pure et isolée , que par-tout ott elle se rencontre elle est alliée 
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de quelques substances étrangéres , et que c’est pour cela quwon 
est obligé de la séparer 4 Vaide de Peau qu VPeutraine en 
poussiére et la dépose, en retenant les miatieres solubles , et ex 
Jaissant & part les parenchymes grossiers qui Valtéraient éga- 
lement. Les six principales espéces que je distingue , en ajou- 
tant 4 son nom mn adjectif qui caractérise chaque maticre 
étrangere , sont la fécule glutineuse, la fécule extractive , la 
fécule mugueuse, la jécule sucrée , la fécule huileuse et la fécule 
acre. 
"A. La fécule glutineuse est celle qui se trouve naturellement 
alliée du glutineux ; on la rencontre telle dans le froment , 
et en général dans toutes les graines céréales, quoiqu’elles 
contiennent la plupart’ beaucoup moins de gluten que la 
premitre. On verra, dans Varticle suivant, par quel procédé 
on parvient a en séparer le glnfineux qui lu donne des pro- 
prictés particulicres. 

B. La ficule extractive , toujours reconnaissable 4 sa couleur 
fauve, jaune, verditre, etc., se trouve spéecialement: dans les 
sémences légumineuses et dans la farine qu’on en obtient par 
la meule. C’est A un extrait qu'elle doit sa couleur et sa saveur 
apre, acerbe, herbacée, amere , ainsi qu’une odeur plus on 
moins pigquante. La farine de pois, de lentilles, de haricots 
rouges, de lupms, de pois chiches , etc. , est de cette espece. 
On en trouve encore des variétés plus insupportables et plus 
difficiles 4 puriher dans le marron d’Inde, le gland du chéne, etc. 
On a bien de la peme a lextraire sans mélange, et 11 fant. 
de longs et abondans layages pour y réussir. 

C. a fécule muqueuse , bien caractérisée par son état vis- 
queux collant, existe dans beaucoup de racines, dans toutes 
les amandes non mires, dans les graines céréales cn lait, 
Quelqtefois elle n’est que le passage de Pétat muqueux a 
Vétat fécnlent ; quelquefois elle reste sous sa forme gluante 
et miigqneuse a toutes les époques de ta végétation. la racine 
de patate, convolvulus patatas , en est exemple le 
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noncé et le plus saillant. Cette fécule est trés-difficile 4 obtenir 
pure. cir: 
 D. Lafécule sucrée , on le mélange naturel de fécule et de sucre, 
alien dans plusieurs racines, dans quelques séves , et méme dang 
les semences graminées lorsqu’elles ont germé. C’est une des 
associations les plus utiles que la nature puisse offrir 4 Vhomme, 
cest le corps qu'il recherche avec le plus d’empressement pour sa 
nourriitre. L’aliment etl’assaisonnement se trouvent réunis dans 
cette combinaison naturelle. Le sucre est fort aisé a s¢parer 
de la fécule, 4 cause de sa grande dissolubilité dans eau; ct 
le plus simple lavage suffit a cette opération. 

K. La fécule hucleuse est trés-fréquente dans un erand nombre 
de graines émulsives, ou formant par leur broiement avec l’eau 
une liqueur laiteuse. Quand on a séparé l’huile par expression, 
Ja fécule, qui reste, outre qu'elle en retient opimidtrément un 
peu, comme on le remarque dans l’onctueux de la pate d’a- 
mandes, est encore mélée ou chargée d’une mati¢re muqueuse 
et extractive , et méme de quelques parties ligneuses qu’on ne 
peut en séparer que par plusieurs lessives et dépdts successifs. — 

F. La fécule acre, soit prquante comme celle des racines cru- 
ciféres et antiscorbutiques, soit caustique et brilante comme 
celles du pied-de-veau, du cabaret, de la bryone, etc. , soit 
vénéneuse comme celle du manioque, doit cette propriété a une 
portion du suc méme des plantes qui reste a sa surface, et qui, 
quand on la seche, sans l’ayoir lavée auparavant dans beau- 
coup d’ean, lui conserve une partie des proprictés, altérante, 
purgative , vénéneuse méme, dont le suc entier jouit lui-méme. 
On peut Inui enlever cette saveur, et la rendre trés-douce et 
sunplement nutritive, a l’aide de la simple lessive dans leau 
pure , assez abondante pour n’y rien laisser d’etranger. 

30. Il faut ajouter A cet énoncé des six espéces de fecules, 
distinguées par les matiéres étrangéres qui y sont melées on 
combinées par la nature, que souvent la fécule se trouve 


. . . . . 5 . . 
associ¢e & la fois 4 plusieurs de ces matieres que je n'y ai in- 
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diquées qu’isolément pour présenter ces mélanges avec ordre. 
Ainsi la fécule des lé¢gumineuses ou la farine de pois, de 
feve , etc. , contient souvent un ou deux extraits , une substance 
colorante, une matiére muqueuse. La pate des amandes de 
diverses especes , outre Vhuile , tient, comme je l’ai annoncé, 
une couleur, un extrait, un mucilage, du lignenx, quelqwefois 
méme du corps sucre. On sent de plus que ces combinaisons 
multipli¢es peuvent varier singuliérement , suivant les divers 
états de modification des arbres ou des plantes qui les four- 
muissent. | 

31. Une autre distinction non moins importante a faire 
entre les fécules est celle qui est relative aux parties végétales 
d’ott on les extrait. C’est a cette distinction qu’appartient véri- 
tableme it la suite des espéces de fécules que l’on prépare pour 
les besoms de la société. On compte parmi les racines féculentes 
et dcres celles de bryone, d’arum , de manioque, de pommes- 
_de-terre et d’orchis; parmi les tiges, celle du palimier qui fournit 
le sagou; parmi les semences des graminées , la farine propre- 
ment dite; dans la classe des végétaux qui semblent en étre 
enliérement composés, la pite nutritive du lichen d’Islande ; 
enfin il fant aussi compter parmi ces espéces la pate du papier. 
Je dois dire un mot de chacune de ces fécules en particulier, 
et ajouter méme quelques détails sur les végétaux d’ou on n’en 
a@ pas encore tiré, et qui peuvent en donner de trés-utiles. 

A. On préparait autrefois la fécule de bryone pour l’usage 
pharmaceutique. Apres avoir écorché, rapé et exprimé cette 
racine, on la sonmeitait a la presse , et om en tirait un suc 
trouble et laiteux qu’on filtrait ; on lavait la fécule qu’il avait 
précipitée sur le filtre, et on délayait dans l’eau le marc resté 
dans la presse : ce dernier lavage fournissait une fécule plus 
-abondante et plus fine encore que celle déposée par le suc ex- 
primé. Ces deux fécules, mélées et lavées une derniére fois 
dans suffisante quantité @eau pour que celle-ci sorttt sans 
Saveur, étaient trés-pures , tres-lades, tres-insipides ou tres- 
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dlouces; ne participant plus a Pacreté de la racine, elles pen- 


vent servir comme l'amidon de froment, et n’en different a 
aucun égard. Quand on voulait l’avoir purgative, on ne la 
faisait ni laver ni précipiter de Peau, on la laissait déposer du 
suc exprimé, et sccher sans addition d’eau. Bien layée , au 
contraire, elle pourrait servir d’aliment. 

B. La racine d’arum, celle d’asarum, et beaucoup dautres 
-racines tubéreuses Acres de nos climats pourraient étre traitées 
comme celle du bryone, et fournir comme eile une fécule 
blanche , fine et pure, douce et alimentaire , si elle était bien 
layée; acre, purgative et émétique , d’autant plus fertement 
qu’on y laisserait une plus grande quantité de son suc. 

C. La racine de manioque , jatropha manioc de Linné, 
composée de plusieurs gros tubercules charnus et ovoides , 


. Pape . 
sert spécialement ell Amerique de nourriture aux hommes, 


quoique , comme les precedentes , elle contienne un suc tres- 
Acre et tres-fortement vénéneux, puisque , suivant tous les lis-. 


toriens de ce pays, une cuillerée sufft pour empoisonuer mia 


homme. Apres avoir dépouille cette racine fraiche de sa pean, 
on la rape , on Venferme dans un sac de yone d’un tissu treés- 


ache, que Von suspend. aun bditen pose sur deux fourches 


de bois ; on attache au bas de ce sac un vaisseau pesant qui, 


en tirant le sac, en exprime la racine rapée, et recoit le suc 
qui en déconle. Quand la fécule est bien épuisée de suc, on 
Pexpose a la fumée pour la sécher, et on la passe A travers 
un tainis lorsqu’elle est bien séche. Dans cet état, on la nomme 
cassave; c’est une sorte de farine. On la cuit en pains en I’éten- 
dant sur des platines de fer ou de terre chauffées, en la re- 
tournant sur ses deux faces pour lui donner une couleur dorée 
ou roussitre. On en forme di cowac ou des petits grains ana- 
logues au sagou, en Vagitant dans une bassine posée sur le 
feu pendant plusieurs heures. Le suc expriune de manioque 
dépose une fécule plus fine que la précédente ; aprés lavoir 


bien lavée et sechée, on s’en sert pour faire des paligseries ; ov 
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la nomme moussache. On voit ici les mémes résultats que pour 
les racines de bryone , Warum ou pied-de-veau, d’asarum ou 
cabaret. 

D. La racine du solanum tuberosum, ou la pomme-de-terre, 
sert, depuis plusieurs années, a faire une tres-belle fécule , 
un amidon trés-fin , trés-blanc, trés-doux, qu’on a nommé 
amidon de santé, i cause de ses bonnes proprictées. Apres avoir 
pelé ces racines , on les rape, on en place l’espéce de pulpe 
sur un tamis de crin serré ; on jette de Peau que Von agite 
“avec cette pulpe jusqu’a ce que ce liquide n’entraine plus rien 
de blanc. La liqueur qui passe dépose une poudre blanche 
trés-fine , trés-douce , que Yon fait sécher avec soin, et qui 
devient brillante et comme cristalline par cette dessiccation 
soignée. Elle présente toutes les propriétés de amidon pur, 
quelle surpasse encore en finesse et en blancheur, quand elle 
est bien préparée. On en fait une espéce de sagon, en la dessé- 
chant humide et en l’agitant sans cesse dans un vase sur un 
feu doux. L’ean qui surnage cette fécule a souvent un coup- 
ceil verdatre qui dépend de la partie extractive qu’elle a en- 
levée a la racine. On a imaginé des moulins-rapes pour pré- 
parer une grande quantité de fécules de pommes-de-terre a la 
fois. On en fait aussi une espéce de vermicelle, en la passant 
délayée dans un peu d’eau a travers un cylindre percé de trous 
a son extrémité, et en faisant sécher les petits cylindres mous 
que forme cette espece de moule. 

E. Le salep, qu’on a aussi nommeé salad, salop, etc. dans 
différentes parties de Orient , est la racine de plusieurs espéces 
dorchis, et sur-tout de Vorchis morio, que l'on fait sécher au 
soleil, soit apres Pavoir fait bouillir dans ean, soit, et le plus 
‘souvent, apres l’avowr seulement nettoyée et bien frottée avec des 
brosses dans ce liquide. Dans ce dernier procédé , tres-préférable 
au premier, on fait sécher les bulbes bien brossées dans un 
four qui les rend cassantes, seches, demi-transparentes. Les 


racines séchées au soleil sont enfilées les unes A cété des autres 


7. ¥9 
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sur des fils, a l’aide desquels on les a suspendues dans Vairs 
Cette préparation simple permet de les mettre facilement em 
poudre ou de les moudre; de sorte qu’on peut ensuite les faire 
cuire dans l’eau. Le salep forme ainsi une espéce de gelée trés- 
douce, trés-nourrissante , dont on a beaucoup vanté autrefois 
la vertu analeptique et adoncissante. On peut faire la méme opé- 
ration et préparer un aliment aussi sain et aussi utile avec les 
racines plus ou moins tubéreuses de toutes les espéces d’orchis. 

F. Le sagou est une fécule séche, en grains arrondis, légére- 
ment roussatres, cuits ou épaissis par le feu , qui est apportée 
en Europe des Moluques, de Java sur-tout, et des Philippines. 
On Vextrait d’une espece de palmier, nommé dlandan aux 
Molugues , qui est le cycas circinnalis de Linné. Le tronc 
de cet arbre contient une moelle blanche et douce , que les 
habitans retirent en fendant Varbre dans sa longueur. Ils 
écrasent cette moelle j; la mettent dans une espéce d’entonnoir 
d’écorce d’arbre , placé sur un tamis de crin, la délayant dans 
beaucoup d’eau ; la fécule, entratnée par le liquide , passe a 
travers les mailles du tamis, et laisse au-dessus la portién— 
fibreuse et grossicre de la moelle. L’eau, recue dans un pot, 
y dépose la fécule légére qu'elle a détachée du tissu médullaire; 
ils la décantent quand le dépét est bien fait; ils passent celui- 
ci a travers des platines perforées qui lui donnent la forme de 
grains sphériques 3 ils les stchent ensuite sur le feu dans des 
vases ott ils les agitent sans cesse. Ces grains de Sagou s¢ 
renflent , se ramollissent, et deviennent transparens quand on 
les fait cuire dans l'eau. 

G. La farine proprement dite, celle qui provient du fro- 
ment, et qui differe assez de celle de toutes les autres especes 
de graminées , est une substance stche , friable, pew sapide, 
douce cependant sous le doigt et sur la langue, qu’on prépare 
par le seul broiement on la mouture des grains de froment. 
Quoique les farimes de seigle , d’orge, d’avoine, de mais, de 
riz, s’en rapprochent a certains égards, la farine de froment, 


~ 
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triticum , espice de plante que Vhomme civilisé a choisie entre 
plusieurs milliers d’autres, comme la plus appropriée A sa 
nourriture , végétal que la culture a manifestement perfectionné 
et modifié pour nes besoins , en differe cependant par sa pro- 
priété de faire avec Veau une pate bien ductile , bien homo- 
gene, qui retient facilement les formes qu’on lui'donne, qui 


se souléve et se divise par unm commencement de fermentation , 


et qui seule donne le bon pain, fait cet aliment si général , Si 


utile, connu de presque tous les hommes comme leur premiére 


nourriture. Ces propriétés sont dues au mélange des trois sub- 


stances qui ja constituent ; la fécule amilacée proprement dite, 


gui en forme a peu pres les trois cinquiemes, et qu’on en 
extrait par le lavage de la pte, que lean entralne et dépose en 
poudre blanche ; le glutineux, qui reste en masse visqueuse et 
élastiqne aprés ce lavage, et dont je parlera: dans: V’article 
suivant, qui constitue 4 peu prés le cinquieme du poids total 
de la farime, et une matiere encore sucrée qui reste en ‘disso- 
poration. On 


| 
sait que c’est spécialement de cette farine que lon extrait 


Iption dans eau , et qu’on en obtient par Véva 


Vamidon proprement dit. On connatt encore que la farine de 
froment doit admettre des variétés dans la proportion de ses 
trois principes, suivant une foule de circonstances de la vé- 
octation. Il est encore bon de noter ici que le pain bien 
fait et quia fermenté en levant , est acide, que sa décoction 
rougit les couleurs bleues végétales, et qu/il le devient davan- 
tage dans l’estomac. | 

‘HL. Plusieurs espéces de lichens, mais sur-tout celui qui croft 
si abondamment en Isiande, et qui est nommé, a cause de cela, 


lichen islandicus par Linné, sert a fairé-une espéce de pain 


‘trés-nourrissant dans les pays septentrionanx. Il résulte des 


-expériences faites par VAcadémie de Stockholm sur ce lichen j 


quvil donne par la simple mouture un excellent amidon. Il 


parait qwil en est de méme du lichen rangiferinus , dont les 


rennes se nourrissent, et qui les engraisse si facilement. Les 
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habitans de V’Islande font, avec la farine de leurs lichens, un 
gruau tres-délicat et trés-estimeé. Il faut noter ici que plusieurs 
especes de lichen donnent , dans quelques saisons, une efflo- 
rescence sucrée sur leur feuillage sec. 

I. Le papier n’est lui-méme quwune espéce de fécule pro- 
venant de la portion de liber encore muqueux et succulent , avec 
lequel on a fabriqné la toile, qui, par son déchirement, sa 
macération plus ou moins longue et sa décoction dans Veau , 
finit par donner un mucilage féculent , qui se prend par le 
refroidissement en une couche mince et assez solide pour 
opposer un certain effort a sa rupture. ‘Telle est la base des 
faits sur lesquels repose Vart du fabricant de papier. Cette 
matiére se comporte , a l’analyse chimique , absolument comme 
la fécule 5 elle donne de l’acide pyromnqueux a la distillation , 
de Vacide oxalique par acide mitrique. Elle est dissoluble dans 
Peau chaude, forme une gelée ou empois dans cette opéra- 
tion, et sans parler ici de la portion de colle souvent ani- 
male dont on la recouvre pour l’empécher de boire l’encre entre 
ses pores, et pour le faire seryir a J’écriture , il est évident 
que cette dissolution de papier dans l’eau bouillante pourrait 
servir d’aliment dans les cas of une disette pressante forcerait 
d’y avoir recours. 


F. Usages de la fécule. 


Ce que j’ai exposé jusqu’ici sur le siége , Vextraction , 
les proprictés chimiques et les diverses especes de fécule ami- 
lacée, a dti faire voir que ce produit de la végétation, regardé 
sl 1mproprement commie une sorte de terre par les anciens 
chimistes , est un oxide particulier, un composé naturel de 
carbone , @hidrogéne et WVoxigéne et peut-étre méme dun peu 
@azote , qui a sur-tout le grand avantage de servir éminem- 
ment 4 la nourriture des animaux. Aussi toutes les parties qui 


en contiennent dans les plantes, sont-elles la proie dune foule 
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de classes de ces étres animés , depuis Vhomme jusqu’aux in- 
sectes, aux larves et aux vers qui sen emparent, y creusent 
leur demeure, et les détruisent plus ou moins complétement 
avec les divers instrumens de manducation que la nature leur 
a donnés. 

33. C’est dans la fécule que VPhomme puise Valiment le plus 
abondant, le plus nourrissant , le plus facile 4 conserver. ‘J’an- 
dis que des familles immenses d’animaux mangent et rongent 
cette substance pure et telle que la nature la lenr présente , 

»Phomme sait Ini donner mille formes variées , depuis la cuisson 
Ja plus simple 4 sec on dans lean, jusqu’A cette préparation 
si perfectionnée parmi les habitans modernes des zones tem- 
pérées , connu sous le nom de pain; depuis la cassave des 
Américains, jusqu’A ces patisseries si délicates, si Kegdres, si 
douces et si suaves, qu’onm fabrique dans quelques parties de 
VEurope , et sur-tout en France, en Italie et en Allemagne. 
Cet aliment primitif se préte a toutes les combinaisons avee 
les huiles, le beurre, le lait, le fromage, les coufs, le sucre , 
les aromates, les sucs de fruits , les jus de viande; sa douceur, 
sa fadeur naturelle le rendent Vexcipient approprié d’une foule 
de matieres d’assaisonnement. 

34. Mumis de cette connaissance sur la propriété éminem- 
ment nourrissante de la fécule amilacée , les homines éclairés 
et en méme temps philanthropes, ear ces deux qualités. vont 
rarement lune sans l’autre, peuvent rendre de grands. services 
a la société, en multipliant singuli¢rement les sources de la 
matiére alimentaire , et en faisant voir qu’une trés-nombreuse 
suite de parties végétales qu’on n’emploie pas ordinairement 
a cet usage, peuvent y étre facilement et heureusement con- 

sacrées. C’est sur-tout dans les temps de disette, aprés les in- 

‘tempéries naturelles qui dtent trop souvent ‘aux peuples les 

24 espérances de récoltes suffisantes a leur subsistance , que toutes 

les lumiéres doivent étre invoquées, que la chimie peut par- 
ticuliérement étre appelée au secours des nations. On prendra 


x 
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une idée satisfaisante des importans services qu’on doit en 
attendre, en lisant plusieurs des ouvrages de chimie écono- 
muque moderne, et sur-tout ceux du citoyen Parmentier, qui 
asi bien mérité de son pays et de humanité enticre’ en s’oc- 
cupant avec une constance que l’amour seul des hommes a 
pu soutenir, de toutes les ressources alimentaires que présen+ 
tent aux peuples la culture de la pomme-de-terre, du blé de 
Turquie ou mais, et de beaucoup d’autres substances véegétales 
trop négligées malgré tous les avantages qu’elles promettent. 
35. Une foule d’autres utilités secondaires accompagnent 
encore cette utilité premiére des fécules, et les rendent une 
des substances les plus précieuses que l’homme puisse em- 
prunter aux végétaux. La médecine y a. puisé, non seulement 
des alimens médicamenteux bien appropri¢és a une foule de 
circonstances particulicres des maladies , mais des médicamens 
adoucissans , incrassans, invisquans , des doux propres a cal- 
mer les irritations, les douleurs. On sait assez quels avantages 
Part de guérir retire de ’amidon, des farines diverses , de la 
fécule de pomme-de-terre , du sagou , du salep, etc. Il est vral 
qu’on a trop vanté la plupart de ces préparations 3 et que pour 
vouloir leur attribuer des vertus presque surnaturelles et mi- 
raculeuses, on a détruit une partie de la confiance qu’elles 
meéritent. Mais les médecins instruits , également ¢éloignés de 
Venthousiasme ridicule et de Vindifférence dangereuse , s’en 
servent avec les plus grands avantages. } 
36. Enfin les arts emploient perpétuellement les fécules ami- 
lacées a une foule d’usages ot elles rendent d’importans ser- 
vices. On en fait, par ’ébullition avec Vean, des colles, des 
empois, qui servent A rapprocher, A retenir une foule de 
surfaces de corps légers appliquées sur d’antres, et 4 operer 
entre elles un rapprochement et une coliésion nécessaires a 
beaucoup de circonstances. On les destine encore a servir de 
matieres dess¢chantes , sur-tout pour. les cheveux; on en prépare 


\ “eS aN 4) 
pour cela ce qu’on nomme Ja poudre a poudrer; espece dusage , 


De la fécule amilacée. 295 
peut-ctre bien ridicule de plusieurs peuples modernes, dans 
lequel ils imitent, sans s’en douter , des nations qu’ils appellent 
barbares, et par lequel, ce qui est bien important, ils con- 
somment a pure perte une portion assez erande de la subsistance 
d@un grand nombre de familles : aussi est-il utile d’employer 
a cet usage les fécules qui ne servent point Valiment. 


A We & Cte Ee PX. 


Du sixiéme des matériauax tminédiats des vége- 


i 


taux ; du glutineux. 
A. Siége. 


1. Quoique ce soit spécialement dans la farine de froment 
que se rencontre le glutineux, on la matiere découverte par 
Beccari et Kessel Meyer , et nommée par eux maticre glutineuse , 
végéto-animale ; quoiqu’on ne puisse l’extraire que de la farine 
de cette plante, il est reconnu par tous les chimistes que les 
eraines céréales en contiennent une quantité quelconque, et 
qu’on ne peut pas l’en séparer, parce qu'elle y est ou trop peu 
abondante ou trop disséminée dans la fécule amilacée ou 
Vamidon. | 

2. Niouelle le jeune, qui l’avait examinée et comparée spé- 
cialement avec les mati¢res animales, assurait avoir trouvée 
dans les fécules colordes, et spécialement dans ce qu’on nom- 
mait da fécule verte des plantes. Mais \’expression de féculc , 
donnée indifféremment a la matiére fibreuse contenne dans 
les sucs des plantes, et 4 Pamidon, ayant porté les chimistes 
> regarder ce dernier comme une partie des débris des sub- 


stances solides végétales , il ya lieu de penser que c’était seu- 


a 


a 


tay, 
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lement par analogie et de plus par quelques proprictés équi- 
voques que Rouelle avait pensé que la matiére verte contenait 
du glutineux. Au moins les experiences qu’on a faites depuis 
ce temps, celles que jai plusieurs fois repetées sur ces fécules 


colorées , ne m/’ont pout fourni la confirmation de cette asser- 


tion, et rien n’a véritablement prouvé que le glutineux fit un 


des principes de cette derniere fécule. 

3. Il existe une observation plus exacte et plus positive sur 
la présence de cette maticre glutineuse dans le tissu végétal qui 
forme le linge et le papier. Le citoyen Desmarets a obseryé 
dans les papeteries quwaprés le pourrissage des chiffons, et 
lors de la fusion et du ramollissement de cette substance dans 
Peau, il se séparait des flocons épais , solides , indissolubles , 
de véritable gluten. On voit un phénomene analogue dans 
le travail des blanchisseuses. Les lessives alcalines et les eaux 
chargées de savon qu’elles emploient pour blanchir le linge, 
sur-tout le fin, lui enlévent un principe qui se sépare assez 
abondamment dans les conduits ou elles jettent ces liqueurs 
pour les engorger, pour boucher les erillages qui en interceptent 
la continuité , et pour empécher ces liquides de couler. On 
trouve sur ces grilles des flocons ou des masses presque solides, 
un peu molles et ductiles , manifestement précipitées des lessives 
et enlevées au tissu méme du linge. C’est la ce qui use peu @ 
peu ce tissu, ce qui l’amincit et lui fait perdre son poids et sa 
forme. 

4. Emfin le citoyen Deyeux a cru reconnaltre l’existence de 
la substance glutineuse dans les seves de charme et de bouleau; 
il a méme pensé que cette substance y était dissoute au moyen 
de Vacide acéteux , et qu’on ne Vobtenait précipitée de ces 
liqueurs en flocons indissolubles et solides que par lévapora- 
tion ou la dissipation de cet acide. Je dois faire remarquer 
cependant que le citoyen Vauquelin, quia examiné les mémes 


liquides, n’y a pas trouvé le glutineux, mais seulement des 


extraits. IL est vrai que cela peut dépendre de la différence 
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des séves que ces deux chimistes ont examinées, et de celle des 
arbres qui les. ont fournies. 

5. Il faut conclure de ce que je viens d’exposer sur le siége 
presque unique du glutineux dans la farme du froment , que 
ce corps est peut-étre de tous les matériaux immeédiats des vé- 
gétaux celui qui se rencontre le plus rarement dans les plantes, - 
ou au moms celui gqu’on extrait le plus difficilement, qui est 
ou moins abondant que beaucoup d’autres , ou plus profon- 
dément mélangé ou combiné avec d’autres matériaux , de 
‘manicre 4 ne pouyoir ¢étre séparé qu’avec la plus grande 

_ -peine. 


B. Extraction. 


6. Le glutineux est retiré par des procédés semblables a ceux 
qui ont déja été décrits dans plusieurs des articles précédens , 
et qui, dépendans d@opérations mécaniques , ne peuvent pas en 
changer la nature ou en altérer la composition. La manicre 
dont on extrait ce principe de la farine de froment est une des 
plus sumples et des plus ingénieuses , et cependant des plus 
exactes qui existent. C’est en séparant l’amidon de cette farme 
qu’on sépare le glutineux. 

7. A peine a-t-on jeté un peu d’eau sur cette farime, qui, 
comme je l’ai dit, présente seule ce caractére remarquable , que 

_ses molécules se rapprochent, se lient, se collent, et quelle 
forme une pate douce, collante, homogéne, facile a pétrir, 
tenace , élastique, qu’on alonge, qu’on aplatit, qu’on tire 
daus toutes sortes de sens, et qui ne se brise ni ne se fendille 
‘pas. Cette pate , lavée avec un filet d’eau et pétrie doucement, 
ou malaxée immeédiatement par la main de Vopérateur, ou 
bien pressée dans un nonet de linge également exposé au filet 
Veau , laisse emporter par ce liquide la fécule amilacée sous 
ja forme d’une poudre blanche qui la rend laitense. A mesure 
que Veau emporte cet amidon, la pate prend une couleur plus 


grise, ntoins brillante, comme demi-transparente , ainsi qu’une 


7 
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consistance plus molle, mais plus tenace, plus visqueuse, pins 
collante et plus élastique. On continue a pétrir ainsi la pate 
de froment jusqu’a ce que Veau sorte bien claire et sans pous- 
sitre féculente. Ainsi la farine est séparée en trois substances , 
Pamidon qui se précipite en poudre blanche au fond de Peau, 
une .autre qui reste dissoute dans le liquide, et la troisiéme 
qui reste molle, liée et élastique. 

3. Il est évident que cette mati¢re glutineuse gui ¢tait en 
poussiere dans la farine, prend, a Vinstant méme ot: la pate 
se forme par laddition de Veau, l'état glutineux et élastique> 
dont elle ne jouissait pas; que Pamidon qui n’y adhere alors 
que faiblement, et qui semble n’en avoir recouvert que les 
faisceaux fibreux extérieurs, s’en détache par le seul contact 
de l'eau, et que l’eau contribue a son état pdteux et ductile. 
n’est pas moins certain que c'est a cette propricté des mole- 
cules pulvérulentes du elutineux de devenir élastique par Pad- 
dition de Veau que la farine de froment doit celle de faire 
vine pate, et que c’est en raison de sa quantité que la pani- 
fication, plus ou moins sensible dans cette farine , varie suivant 
V’état de maturité , la nature du blé et celle du terrain, de la 
saison et de toutes les circonstances relatives a la végétation de 
cette plante importante. 

9. Il est trés-remarquable que le glutineux semble dispa- 
rattre , ou au moins ne peut plus tre. séparé ou extrait de la 
farine de froment; si, au leu d’y ajouter d’abord peu eau 
et d’en faire une pate épaisse, ductile, qu’on lave ensuite avec 
un petit filet d’eau, on la délaie tout-d-coup dans une grande 
quantité de ce liquide, on la réduit en bouillie : alors on 
donne bien a ce liquide par la chaleur la propriete de former 
ume colle visqueuse, épaisse, trés-collante et opaque, comme 
on Je fait dans la préparation de la bouillie ; mais on lu 
dte celle de scparer, disoler le corps glutineux Vavec Vami- 
don. I] semble que par ce délaicment a grande eau on isole 


entiérement les molécules de ce corps, om les disperse entre 


; 
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‘celles de la fécule, on les empéche de se rapprocher et de se 
lier, comme elles le font, dans le simple état de pate. C’est 
ainsi que dans ces pates de farime de froment plus ou moins 
légéres et détrempées d’eau , avec lesquelles on fabrique les 
pains 4 chanter, le vermicelle , les lazagnes, etc. on ne peut 
plus, d’aprés les essais de Macquer et Poulletier , retrouver le 
gluten et Vobtenir de la méme manitre que dans les pates 
épaisses , duictiles , lavées A Vaide du filet deau: donc la 
quantité de ce liquide et le mode de son emploi influent sin- 
gulicrement sur V’extraction du glutmeux. 

10. Quand la pate solide et bien ductile de la farine de 
froment est abandonnée a elle-méme a une température de 
quinze degrés gu moins 3 au lieu d’étre lavée avec peu d’eau 
pour en extraire sur-le-champ le gluten, elle éprouve promp- 
tement, un mouvement intérieur qu’on ne remarque pas dans 
Pamidon également imprégné d’eau; elle se souléve, se rem- 
plit de cayités produites par le dégagement d’un fluide ¢élas- 
tigue , et marche promptement vers l’acescence. On accélére 
ce mouvement en ajoutant 4 la pate une portion d’un ferment 
pris dans de la pate déja soulevée ou dans la lavure de biére : 
cest ce qu’on pratique pour fabriquer le pain. Si Pon cuit la 
pate avant qu’elle ait éprouvé ce mouvement, on n’a pomt 
de véritable pain Iéger , rempli d’yeux, facile 4 digérer ; mais 
une espece de galette épaisse, lourde, beaucoup plus difficile 
a digerer. Comme l’amidon seul ne présente pas ce phéno- 
mene , o1 a pensé que la présence du glutineux en ctait la 
cause Aussi, en ajoutant artificiellement du glutimeux a une 
fécule amilacée pure et qui n’en contient pas, soit qu’elle 
provienne de la farine de froment , soit qu’on lait tirde de 
toute autre matiore vegétale quelconque , on en fabrique alors 
une pate qui léve et qui fournit de véritable pain par la cuis- 
son. I] est si vrai que le gluiineux contribue a cette fermen- 
tation panaire eten est la vraie source , que la pate bien faite 


n’en donne presque plus apres avoir fermenté , et n’en donne 


~ 
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pas du tout aprés la cuisson du pain, quoique celui-ci four- 
nisse dans son analyse au feu une proportion assez notable 
Wammoniaque pour faire bien distinguer ses produits de ceux 
de la fécule pure. 

11. C’est A la méme absence, ou au moins a la petite quan- 
tité de glutineux contenue dans les farines de seigle, Vorge , 
davoine , et sur-tout de mais, de riz, de millet, de sorgho, 
et de toutes les autres graines céréales qu’est due Vimpossi- 
bilité ot l’on est de faire de bon pain levé, léger et poreux 
avec ces farines. A plus forte raison ne peut-on fabriquer aussa 
que des galettes mattes , lourdes , sans saveur , avec les pous- 
sitres fariniformes des semences légumineuses , des racines 
féculentes et de toutes les poudres amilacées végétales dépour- 
vues de glutineux. II serait trés - int¢ressant de savoir si ce 
principe du gluten existe dans la farine des lichens avec la- 
quelle on fait d’assez bon pain. Le seul fait seulement bien 
reconnu sur ces farines diverses, si ¢loignées de celle de fro- 
ment , c’est qu’aucune ne forme comme cette derniére de vé- 
ritable pate , lide, ductile, et ne donne une quantité sembla- 
ble de glutineux quand on la lave avec l’eau ajoutée peu a 
peu. A peine en trouve-t-on quelques traces dans les farines 
du seigle et de l’orge, qui se rapprochent cependant le plus 
de celle de froment par leur propridté de faire pate, par la 
ténacité et le liant qu’elles prennent dans leur pétrissage. On 
men rencontre aucun vestige dans les farines de riz, de mais, 
de millet , etc. On juge aisément de la petite proportion de 
elutineux contenue dans ces diverses espéces de farines par la 
nature de la pate qu’on en obtient en les pétrissant. Moins 
elles en contiennent, et plus la pate qu’elles donnent est séche, 
cassante , non ductile, difficile a pétrir , plus elle se fendille , 
se desséche , et se couvre d’une crotite fragile a sa surface 3 
moins encore elles se souléyent en les gardant 4 quinze degrés 
de temperature. 

12. La proprité de faire une belle pate est tellement lige & 
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Ja présence du glutineux dans la farine de froment, que cette 
farine elle-méme présente dans cette propricté des variations 
relatives Ala quantité de ce corps qu'elle contient. On peut, 
en effet , juger de la bonté de cette farine , de la maturité et 
des bonnes qualités du bled qui la fournit, soit par la maniere 
dont elle se comporte au pétrissage , soit , et ce dernier moyen 
est beaucoup plus stir que le premier, par la proportion de 
glutineux qu’on en extrait a laide du procédé que j’ai décrit. 
hes chimistes ont ddja trouvé des différences notables entre 
les diverses espéces de farines de froment , suivant leurs qua- 
lités , la nature du bled, celle du terrain ow il a cri, celle 
de V’année et des saisons pendant lesquelles il a végété; et il 
est fort a desirer qu’on continue les recherches sur ce point , 
puisqu'il peut fournir un moyen assuré pour distinguer la 
gualité des farines, et pour déterminer leur propriété nour- 
rissante. Beccari a déja observé que la proportion du gluten 
variait dans la farine de froment d’un cinquicme a un tiers. 
A mesure que la farine de froment s’altére et se détériore , ce 
gui lui arrive , comme on le sait, lorsqu’on la garde trop 
comprimée, sans la remuer et l’aerer, dans des magasins chauds 
et humides ; 4 mesure qu'elle s’échauffe , qu'elle prend de 
Yodeur , qu'elle fermente en un mot, elle diminue en méme 
proportion dans la propriété de donner du gluten; et quand 
elle est trés-altérée , elle n’en fournit plus que quelques flocons 
détachés qu’on ne peut plus rapprocher , dont on ne peut plus 
faire une seule masse, un tout ductile. Aussi cette opération, 
‘$i simple et si facile d’extraire le gluten de la farine , devient 
une épreuve rigoureuse et exacte pour reconnaltre la bonté, 
la qualité et le bon ou le mauyais état de cette matiére 
utile. 
C. Propriétés physiques. 


1d, Le glutinenx convenablement préparé ne ressemble a 


! 


aucune autre maticre végétale : c’est un corps mou, tenace, 
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collant aux doigts lorsqwils sont secs , élastique , susceptible 
de s’alonger quand on le tire, et se remettant dans son pre- 


mier état lorsquwil cesse d’étre tiré; d’une couleur grisatre , 


d’une saveur fade, et d’une odeur a peu pres semblable a celle — 
$ 


‘de la liqueur spermatique de homme , ou des os rapés for- 
tement frottés. 
14. La propricte élastique du glutineux est celle qui ca- 


ractérise cette substance de la maniere la plus ‘singuliére. 


‘ 


Quand on l’alonge avec la main, elle s’aplatit et s’amincrt — 


en s’étendant ; elle prend la forme et Papparence d’une peau 


blanche , brillante et satinée, comme les aponevroses on les _ 


membranes animales. On lui reconnatt alors un tissu fibrenx, 
dont les filets semblent entrelacés et croisés les uns dans les 
autres. : 
15. Sa propricté collante et la forte adhérence qu'il con- 
‘tracte avec beaucoup de corps est encore un de ses caractéres 
les plus prononcés. Lorsqu’on veut le détacher d’une subs- 


Dihentetie 


SF 


tance quelconque sur laquelle il est deposé , if s’étend en Gla-- 


mens détachés les uns des autres et qui unitent les tissus feu- — 


trés : son seul aspect suffit pour le rapprocher des substances 


animales avec lesquelles on lui reconnait promptement une ~ 


analogie frappante. Ele devient cassante par la dessiccation, eb 


ressemble alors a de la colle-forte. 
D. Propriétés chimiques. 


16. Le glutineux se colore en jaune et en brun, et semble 
se couvrir d’une. couche d’huile par son exposition a la lu- 
mitre. Quand on l’expose a un feu doux, il se souleve , se 
boursoufle , s’écarte et se remplit de cavités ou de bulles ; il se 
desséche enfin sans prendre beaucoup de couleur, et en con- 
servant le gris qui le distingue : i] devyient cassant et inalté- 
rable A Pair comme de la colle - forte. Toute sa ductilité et 


son élasticité disparaissent. Sur un charbon ardent, ce glutea 


S 
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sec s’agite comme une fibre animale, se fond, s’allume et 
brile en se boursouflant avec une odeur fétide. Si oule dis- 
tille sec dans une cornue , il fournit pen d’eau armmoniacale, 
de Vhuile brune , fétide, épaisse et abondante, beaucoup de 
carbonate d’ammoniaque solide et cristallisé, unm peu d’acide 
prussique également dans I’état ammoniacal, du gaz hidrogene 
earboné huileux; il reste un charbon difficile 4 mmcimérer , qui 
monte A une quantité assez notable, puisqu’elle va a prés 
dun cinguicme du poids du giutineux. Ces produits ont tous 
Podeur désagréable de ceux des matieres animales mises en 
distillation ; en sorte qu’on pourrait les confondre , et qu’on 
concoit trés- bien pourquoi les premiers auteurs ont appelé 
cette substance végéto-animale. 

17. A lair, le glutineux se desséche quand il fait trés-sec 
et qwil est en petites couches: si lair est humide et le glu- 
tineux en masse, il s’altére et s’y pourrit en s’y boursouflant 
comme une matiére animale. S’il-n’est pas entierement privé 
damidon 3 sil en retient entre ses molécules, ce dernier, pas- 
sant 4 la fermentation acide, et retardant la putréfaction du 
glutineux, le porte a un état trés-voisin de celui du fromage. 
Rouelle le jeune montrait dans ses cours du glutineux. ainsi 
préparée et conservé A l’aide du sel en une espece de fromage 
analogue a celui de Gruyere ou de Hollande, par son tissu, 
son odeur et sa saveur. 

18. L’eau ne dissout point, le gluten , et elle empéche méme 
Vadhérence avec les corps sur lesquels il a le plus de dispo- 
sition a se coller. On conserve pendant quelque temps le 
glutineux au fond de Veau pour empécher le desséchement 
de sa surface et son altération 4 lair. Quand on fait bouillir 
de Veau sur cette substance, elle se serre sur elle-méme et 
devient plus solide quelle était: lom de se diviser et de se 
dissoudre, elle y perd bientét sa viscosité et son extensibilité. 
En comparant cette action de Veau a ce qu’elle fait sur les 


miolécules de gluten pulvérulent de la farine qu’elle amene 
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en quelque sorte a l'état ductile, on voit que cette matiére, 
dans ce dernier état , est saturée d’eau et ne peut pas en pren-- 
dre dayantage. 

19. Tous les acides trés-étendus d’ean , les plus faibles méme 
de leur nature, tels que Vacide acéteux , ramollissent le glu- 
tineux , le dissolyent et le laissent ensuite précipiter par les 
alcalis , mais sous la forme d’une matiere qui a perdu son 
liant et sa ductilité , et que Macquer croyait s’étre rapprochée 
gissent 
dune. toute autre maniére sur ce corps. L’acide sulfurique le 


des mucilages. Quand les acides sont concentrés, ils a 


rend violet, le noircit et le charbonne, le déshidrogéne au 
poimt d’en dégager un gaz trés-inflammable, et le convertit 
en partie en acide acéteux , partie en ammoniaque. L’acide 
nitrique en dégage a froid du gaz azote comme d’une ma- 
tiére animale ; il le jaunit, le convertit en partie en acides — 
malique et oxalique, et en flocons huileux ou graisseux jau- 
nitres: c’est ic. une analogie de plus avec les substances ani- 
males. L’acide muriatique agit aussi lentement que Vacide 
sulfurique agit vite, et contient apres un long séjour® du 
muriate d’ammomiaque. 

20. Les alcalis purs et un peu concentres dissolvent le glu- 
tineux a aide de la chaleur : on peut Ven précipiter par les 
acides, mais il est altéré et n’est plus dlastique. Quand ils sont 
tres-concentres , ils le convertissent en une espéce de sayon , 
en lui donnant le caractére huileux, et en en dégageant de 
Vammoniaque dont ils occasionnent la formation instantance , 
pendant qu’on les triture avec le gluten. Les sels, si l’on 
en excepte le muriate suroxigéné de potasse, qui, par la seule 
pression , le briile et ’enflamme avec détonation , n’ont d’au- 
tre action sur lui que de le conserver et de le défendre de> 
son altération septique. Les oxides métalliques quwil réduit 
plus ou moins le décomposent en Je brilant , ainsi que les” 
cissolutions métalliques. 


21. ‘Toutes ces proprictés montrent que le glutinenx est un 
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corps trés-différent de ceux des autres matériaux immédiats 
des végétaux, quwil se rapproche beaucoup des substances ani- 
males, qu'il se comporte comme elles au feu, a Vair, parles 
acides et les alcalis , qu'il donne sur-tout de Vammoniaque et 
de Vhuile aussi abondamment que plusieurs de ces substances ; 
et'qu’outre hidrogene , le carbone et Voxigéne qu’il contient 
tomme toutes les autres matiéres végétales > il recéle parmi 
ses élémens de l’azote, qui change singulierement ses proprié- 
tés » et qui lui donne toutes celles qui le rapprochent des com: 
“posés animaux. 


4 


EK. £spéces: 


22. Malgré tout ce que les chimistes ont avancé depuis 
guarante ans sur la mattere glutineuse, découverte a peu prés a 
cette époque , et sur son existence dans divers végetaux en. 
diverses parties des plantes, il est bien certain au’il n’v a en- 

P t ’ q ¥ 
core que la farine de froment d’ou on Ja retire sous la forme 
ductile , élastique , extensible et molle qui la caraciérise. Il 
9 que » q 
semble méme a cet égard que cette plante , l’alament général 
* ‘ 
de tant d’hommes , so2t singulicrement éloignée de tous les 
A t ! uc cee 2 . 
autres vegetaux connus , pulsqu éHe est la seule qui donne ce 
singulier produit. 

23. Pour sutvre cependant ce que les plus habiles chimistes 

id , r oS | 
ont ou é€noncé ou entrevu sur la présence du glutineux dans 
plusieurs autres vegétaux , j exposeral comme espcces : 

A. Le gluten élastique de la farine de froment : 

B. Le gluten filamenteux ou floconeux. des autres farincs 
céréales , sur-tout celui dont on trouve quelques traces dans 
Vorge , le seigle et. lavoine}; 

C. Le glutineux des fécules vertes des plantes, annoncé par 
Rouelle le jeune , mais non exactement prouve ;celui du linge. 

D. Celui que le citoyen Josse dit avoir extrait de Popium eu. 


le traitant par l’eau a la manitre de la pate de farine ; 


7. | 20 
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I. La portion de gluten indiquée dans les séves douces ou 
acides par le citoyen Deyeux ; 

PF. La glu, faite comme lon sait avec les fruits du gill, avec 
les écorces tendres du houx et de plusieurs autres arbres ma- 
cérés dans Peau. Quoiqu’on n’ait pas encore examiné cette 
substance avec assez de soin , elle présente beaucoup de pro- 
prictés analogues a celles du corps glutineux. 

24. J’ajouterai a cet énoncé que Von prépare en pharmacie 
sous le nom impropre et erroné de pate de guimauye , une 
sorte de mati¢re tenace, ductile, élastique et comme gluti- 
neuse , avec une dissolution de gomme épaissie a Vaide du 
sucre, et mélée de blancs d’ceufs bien battus : a la vérité, ce 
oe est dissoluble dans l’eau , quoique difficilement. Enfin 
j observerai que l’espéce de maticre végétale particuliére connue 
sous le nom de caoutchouc ou gomme élastique, a beaucoup 
de caracteres du glutineux, comme je le ferat voir plus bas. 


F. Usages. 

25. On a pense , dapres la comparaison du glutineux avec 
les matiéres animales , que cette substance avait spécialement 
la propriété nourrissante et réparatrice , qu’elle faisait la base 
de la nourriture de ’homme qui vit spécialement de pain, 
et que tel était Pavantage du froment sur les autres plantes 
alimentaires. Cependant le glutineux seul , présenté aux ani- 
maux, ou est rejete par eux, ou les dégotite tres-promptement 5 
et il parait qu'il faut qu'il soit atténud par la fermentation et 
uni a la matiere amilacée acescente pour remplir convena- 
blement cet important usage. 

26. Le glutineux sert quelquefois 4 coller des fragmens de 
porcelaine , de verre et de poterie : on Yemployait a cet usage 
en France long-temps avant qu’on l’etit extrait et examiné chi- 
muiquement. On le sépare dans les laboratoires de chimie pour 


en examiner les proprictés et les caracteres. On ne sait en- 
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core ni a quelle partie de la semence il appartient dans le 
froment , ni le réle qu'il joue dans la germination , la fruc- 


tification ou la véegétation. 


ye Cae Sid ek Oe ae 2 : 


Du septiome des matériauzx immédiats des 
VEGELAUL 3 de Pextractif. 


A. Siége. 


1. Quoique le nom d’extrait ait été donné en pharmacie 
d’abord a toutes les substances qu’on séparait , qu’on extrayait 
des végétaux ; quoique cette expression purement pharmaco- 
legique ait été particulicrement consacrée a désigner des pro- 
duits médicamenteux, parce que lanalyse végétale a long-temps 
été entierement appliquée a la préparation unique des médi- 
camens , les premiers pharmaciens chimistes plus ou moins 
distingués qui se sont occupés de tirer des résultats chimi- 
ques des opérations pharmaceutiques , ont commencé par dis- 
tinguer quelques principales espéces Vextraits parmi ceux qu’ils 
préparaient pour les usages médicinaux. 

2. C’est ainsi que Rouelle a reconnu trois principales es- 
peces d’extraits , extrait muqueux , l’extrait “savonneux et 
Vextrait résineux. Mais il est évident par Pexposé des pro- 
prictés caractéristiques qwil attribuait 4 chacun de ces extraits, 
que ce sont de véritables melanges de plusieurs matérianx des 
wégétaux qui étaient la cause de ces différences , et que si cette 
distinction était utile pour reconnaitre et séparer les extraits 


preparés pharmaceutiquement , elle n’était cependant propre 
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qu’a embrouiller véritablement les idées sous le point de vue 
chimique. 

3. Indépendamment de cette distinction plus lumineuse pour 
la pharmacie que pour la chimie , 11 faut concevoir que lex- 
tractif est une maticre particuliere qui n’est ni muqueuse ,"nt 
savonneuse , ni résineuse, mais seulement mélée de Pune ou 
de V’autre de ces substances , soit par le travail méme de la 
nature , soit par les procédés qu’on suit pour Pobtenir; qu’on 
peut le séparer de ces corps plus ou moins difficilement par des 
moyens chimiques , et qu’ainsi purifié il jouit de propriétés 
trés-caractéristiques et tres-différentes de tous les autres maté- 
riaux immédiats des plantes. Un de ses caractéres les plus - 
prononces , c’est de se trouver uni ou mélangé avec plusieurs 
substances différentes , et de n’exister jamais pur dans les 
végetaux. 

4. L’extractif, considéré sous ce point de vue, existe dans 
beaucéup de parties des plantes, et son si¢ge semble étre par- 
tout ou en quelque sorte indifférent : cependant on le trouve 
spécialemient dans les parties colorées solides , et vertes ou 
brunes. Ainsi les racines fibreuses, les troncs et les tiges , les 
écorces , les feuilles, les fruits gneux en fournissent plus 
ou moins abondamment : et voila pourquoi on a proposé de 
faire des extraits de toutes les plantes et de toutes leurs parties , 
sur-tout sous le point de, vue médicinal , et , ala vérité , dans 
Vintention de faire passer, de conserver et de concentrer méme 
les vertus des végétaux dans cette preparation , qui n’avait 
recu ce nom d’extrait que parce gu’on la regardait comune 


ume sorte Vabrégeé des plantes. 
B. Fetraction. 
5. Comme l’extractif est une matiere dissoluble dans lean 


quand elle est pure et sans altération , il existe naturellement 
dissous dans le suc ou la séve des plantes ; en sorte qu'il suffit 


~ 
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dévaporer ces liquides 4 une chaleur douce et jusqu’A leur 
donner une forme solide, pour les réduire en extraits : on les 

nomme quelquefois sucs épaissis dans cet état, comme Vopium, 

Valots , le suc d’acacia , celui d/hypociste , de prunelles , le 
cachou , Vextrait de bourrache, et une foule d’autres sucs 
épaissis par la chaleur spontanée du climat et du soleil, ou 
par la température artificielle des fours , des étuves, etc. 

6. Souvent Pextractif, épaissi par les progrés méme de la 
véegétation , se trouve solide dans les plantes. C’est spéciale- 

“ment dans les racines, les bois , les écorces, les feuilles li- 

gneuses et séches que lextrait existe dans cet état. Alors les 
chimistes cnt imaginé d’appliquer de V’eau froide ou chaude 
a ces matieres végétales , et de continuer cette application jus- 
gua ce que ce liquide sortit sans couleur-et sans saveur. Cette 
eau, une fois chargée de la matiére extractive , on Vévapore a 
une chaleur douce jusqu’a ce qu'elle laisse une maticre séche 
qui est Vextractif. 

7. Les extraits que lon prépare en pharmacie recoivent de 
Vartiste différentes modifications suivant que les mélanges 
divers quils contiennent soni plus ou moins susceptibles de 
s’altérer ou de rester sans altération , parce que ces prépara- 
tions , faites pour étre conservées, doivent étre mises en état 
de ne pas se décomposer spontanément. Pour cela, ceux qui 
sont muqueux ou fermentiscibles sont plus fortement ¢patssis 
ou éyaporés que ceux qui sont amers et plus ou mois rési- 
neux. De la les formes et circonstances diverses qu’on donne 
a ces préparations ; les uns sont mous et comme des miels 5 
les autres épais, secs et durs comme le cachou, le suc de ré- 
glisse ; les autres, en paillettes minces , seches et cassantes , 
parce que leur dissolution a été évapordce sur des assicttes a la 
chaleur d’une étuve: de la les expressions de rob, sapa ; de- 
frutum, sels essentiels de Lagavaie , qui.toutes n’ont que des 
valeurs relatives et souvent erronées. [1 est méme utile de faire 


are ai’ 
remarquer ici que le plus grand nombre des extraits pharma- 
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ceutiques sont plus ou moins altérés, brilés , charbonnés, par 
le genre méme d’évaporation forte et long- temps continuée 
qu’on leur a fait eprouver ; et que ceux qui ont été évapores 
lentement ont subi par Poxigene atmosphérique un autre genre 


d’altération dont je parlerai bientét. 


C. Propriétés physiques. 

6. L’extractif pur est un corps solide, lamelleux et trans- 
parent quand sa dissolution a été évaporée en couches minces, 
greiiuies et em masses opaques quand. sa dissolution a été trai- 
tée en grande quantité et par une forte évaporation , coloré en 
brun plis ou moins rouge ou foncé , d’une saveur presque 
toujours plus ou moins sensiblement amére, ou Acre, ou acerbe, 
toujours acide. | 

g. I est si rare que l’extractif soit isolé dans les extraits, 
que les propriétés que je viens d’indiquer y sont susceptibles 
dune foule de modifications ou de variations qui empéchent 
den décrire les caractéres d’une maniere univyoque. En chet- 
chant cependant ceux des caractéres qui m’ont paru plus spé- 
clalement propres a Dextractif, j’ai trouvé que sa coloration 
en brun , et la propriété d’absorber V’oxigene qui le rend 
indissoluble , étaient ceux gui semblaient hu appartemir ex- 
clusivement ; qu’ensuite la saveur , la consistance , l’altérabi- 
lité plus ou moins forte y étaient modifices d’une mamere 
trés-variée , suivant la quantité et la nature diverses des ma- 


tieres qui lui étaient unies par la nature. 
D. Propriétés chimiques. 


10. I] n’en est pas de Vextractif comme de la plupart des 

. ° ° * 1 Eee 
autres matériaux immédiats des végétaux ; ila ete cependant 
si long-temps confondu avec plusieurs d’entre eux; des mé- 


langes ou combinaisons de quelques-uns de ces corps ont été 
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si long- temps pris pour lui, qu’on n’en a point déterminé 
' facilement les propriétés chimiques , et qu'il m’est impossible 
de les exposer dans le méme ordre ou avec la méme méthode 

que celle que j’a1 suivie jusqu’ici pour les autres matériaux. 

J’ai, le premier, cherché cependant a répandre quelque jour 

sur cette partie de l’analyse végétale' si obscure et si négligée 

jusqu’ici, comme on peut le yor dans mon Examen du quin- 

quina de Saint-Donungue , inséré dans les Annales de Chi- 

mie. Depuis, le citoyen Vauquelin a repris cet utile travail et 

“ail l’a poussé beaucoup plus toin. Pour faire concevoir comment 
al est parvenn a déterminer la nature chimique de l’extrait , 
ye le suivrai ici dans la série des “observations et des expé- 

riences qui l’ont guidé dans cette recherche, en faisant voir 

quels sont les rapports de son travail avec ce que j’avais décrit 

@abord dans louvrage cite. ; 

ri. C’est en examinant la séve des arbres que ce chimiste 

a été conduit a la connaissance de l’extractif. En considé- 
rant ce principe dissous dans Veau de végétation, il remarque 
que ce ligutde sans couleur au moment oi il sort de ses 
canaux ,en prend une plus ou moins brune par son expo- 
sition a Vair ; que les sucs exprimés des plantes deviennent 
également bruns ou fauves par le contact de lair et de la lu- 
muére; que pendant leur évaporation il se forme a leur sur- 
face une pellicule brune ou rougedtre qui se brise en flocons, 
qwil se présente de pareils flocons bruns au milieu de ces 
liqueurs , que ce phénoméne ayant lieu également dans la pré- 
paration des extraits pharmaceutiques, les flocons dont il est 
question s’y trouvent confondus avec lextrait desséché, et que 
c'est pour cela que quand on dissout celui-ci dans Peau , il 
reste toujours une portion de matiere brune ou noiratre qui 
ne se dissout point; que plus l’évaporation est longue, plus 
ul y a de points en contact entre Pair et la liqueur extractive , 
plus il se forme de maticre indissoluble : de sorte qu’en con- 


‘tinuant successivement les dissolutions et les évaporations de 
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Vextrait , il n’est pas douteux qu’on ne parvint a rendre tout, 
ce corps floconeux et indissoluble. Ces premiers faits sont d’ac- 
cord enti¢rement avec ce que j’ai dit sur le produit des dé- 
coctions du quinquina de Saint- Domingne, et de la nature: 
de Vextractif en général, dont le principal caractére consis- 
tait, suivant moi, dans son absorption d’oxigene et son indis- 
solubulité qui la suivait. | 
12. La dissolution de tous les extraits pharmaceutiques dans 

Veau rougit la temture de tournesol. Toute dissolution d’ex- 
trait préparé par l’évaporation d’un suc de plante donne, par ‘ 
quelques gouttes d’amimoniaque , un précipité brun plus ou 
moins foncé, formé de chaux et de la partie extractive de- 
venue insoluble, L’acide sulfurique concentré jeté sur un ex- 
trait en dégage une vapeur acide irés- péndctrante, et on en. 
se d’une 


a 
partie d’extrait avec une demi-partie d’acide sulfurique étendu 


retire de Pacide acéteux faible en distillant le mélan 


de quatre parties d’eau. Ainsi les extraits contiennent de l’a- 
cide acéteux libre qui rend leur saveur digre , qui les fait rou- 
gir le tournesol , et de Vacide acéteux combiné, que lacide 
sulfurique en dégage bien plus abondamment. En mélant 
avec de Vextrait délayé dans un peu d’eau de la chaux vive 
en poudre, il s’éleve une vapeur piquante d’ammoniaque , 
qu’on peut en obtenir par la distillation. Si apres ayo distllé 
un extrait avec l’acide sulfurique pour en séparer l’acide acé- 
teux , on traite le résidu par V’alcool qui dissout Vextrait , on . 
trouve dans le résidu du sulfate de potasse, du sulfate de chaux 
et du sulfate d’amrmoniaque. 

13. Ll est évident, d’aprés les faits, qu’ontre le mueilage , 
le corps sucré, la gélatine , les acides végétaux divers, la ré- 
sine, qui se trouvent si fréguemment mélés a l’extractif dans 
les extraits pharmaceutiques, ils contiennent constamment de 
Pacide acéteux, des acétites de potasse , de chanx et d’ammo- 
miaque. On sait encore quwils tiennent souvent du sulfate de 


potasse , du muriate de potasse , du sulfate de chaux , dont on 
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peut déterminer Vexistence et la proportion en les examinant 

avant de les traiter par Vacide sulfurique, et‘em comparant la 
proportion de ces produits salins 4 celle qwils fourmissent aprés 
Vaddition de cet acide étranger. Il faut y ajouter encore le 
‘nitrate de potasse, qui se trouve siabondamment et si fréquem- 
ment dans les sucs des plantes et dans leurs extraits. IL est 
“vrai que celui-ci parait provenir du terrain méme ott plongent 
‘les racines. 

14. Ces premiers faits n’appartiennent encore qu’aux mia- 
lieres qui accompagnent assez constamment Vextractif, et 
‘ne sont pas spécialement caractéristiques de ce principe. En 
se rappelant cependant que ceux que je lui ai déja attribués 
sont la coloration en brun par le contact de lair, la préci- 
pitation et la séparation de leau en pellicules ou en flocons 
colorés indissolubles par V’absorption de Voxigene , et Ja pré- 
cipitation des sucs qui les tiennent en: dissolution par Vaddi- 
tion de Pammoniaque 5 on pourra reconnaitre que les faits 
suivans, ajoutés a ceux-ld par le citoyen Vauquelin, con- 
dursent a bien distinguer Vextractif et a déterminer sa nature 
particnhere avec plus d’exactitude qu’on ne Va encore fast 
jusqu’ich. 

15. Em versant dans une dissolution d’extrait quelconque 
une dissolution de sulfate d’alumine dont on a saturé l’excés 
dacide, et en faisant bouillir quelque temps ce mélange , 
il se forme dans la liqueur un précipité floconeux tres-abon- 
dant, qui est composé d’alumine et de maticre végétale de- 
venue indissoluble dans Veau: la solution d’extrait a perdu 
par la toute sa couleur. Presque tous les sels métalliques font 
naitre le méme effet : la dissolution d’étaim, sur - tout, 

* forme dans celle de extrait un précipité brun floconeux trés- 
abondant , composé d’oxide d’étain et de Vextractif devenu 
indissoluble. L’acidé muriatique oxigéné, versé dans une dis- 
solution d’extrait , y forme sur-le-champ un_ précipite jaune 
fonce, et la liqueur n’a plus ensuite qu’une légére couleur 


cilrime , en retenant de lacide muriatique ordinaire. 
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16. Ein imprégnant de dissolution @alun, ou en alunant 
de la laine, du coton ou du fil, et en les trempant ensuite 
dans une dissolution d’extrait qu’on fait bouillir pendant 
quelques temps, ces corps blancs se colorent fortement en 
brun fauve, se chargent de la plus grande partie de lex- 
tractif, qui se dépose a leur surface , et décolorent plus ou 
moins complétement la dissolution qu’on peut enticrement 
épuiser d’extrait en répétant ou en forcant ce procédé. On 
obtient le méme résultat absolument en imprégnant la laine 
ou le coton de dissolution de muriate d’étain. On réussit” 
encore bien mieux a séparer totalement de l’eau et a précipiter 
solidement sur les tissus la matiére colorante de l’extractif, en 
Jaissant tremper de la laine, du coton ou du fil pendant 
quelque temps dans Vacide muriatique oxigéné, et en les 
plongeant ensuite dans une dissolution d’extrait : Voxigene 
abandonne Vacide , se porte sur lextrait, Venléve a lean , 
Je précipite sur le tissu qui attire d’ailleurs en particulier. 

17. ‘Vous les extraits, quels qu’ils soient, soumis ala 
distillation, donnent un produit acide en partie saturé d’am- 
moniaque, et quicontient beaucoup plus de ce dernier corps 
qwon n’en sépare a l’aide de la chaux ou des alcalis. Ainsi 
Pextractif, outre la portion d’ammoniaque toute formée 
qui y existe , contient de plus les matériaux de cet alcali, 
qui se réunissent par Paction du feu. Lorsqu’on abandonne 
a elles-mémes les dissolutions des extraits dans Vean, l’ex- 
tractif s’'y décompose spontanément 4 Vaide du temps; les 
liqueurs se troublent , déposent des flocons muqueux abon- 
dans , se couvrent de moisissures diverses, répandent des 
odeurs variées, donnent de l’ammoniaque et Iaissent a la 
fin pour produits fixes de cette putréfication des carbonates 
de potasse et de chaux. 

18. On peut tirer de toutes ces expériences comparées les 
résultats suivans : 


a. Les extraits pharmaceutiques sont des substances com- 
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plexes , composées de matiéres trés-hét¢rogénes , dont quelques- 
unes sont assez constantes, et les autres accidentelles , dé- 
pendant souvent de la nature du sol of les végétaux ont 
crti. 

6. Les substances qui accompagnent constamment Vextrac- 
tif dans les extractifs pharmaceutiques, sont acide accteux 
libre, les acétites de potasse, de chaux et d’ammoniaque. 
Celles qui y sont accidentelles varient tellement suivant une 
foule de circonstances diyerses, qu’il est impossible d’en faire 
état; tous les matériaux immédiats des plantes qui sont 
dissolubles dans Veau , appartiennent a cet ordre de corps 
accidentels dans les extraits, et ils peuvent s’y rencontrer 
tune ou plusieurs a la fois: c’était d’aprés eux que Rouelle 
avait fait ses trois classes d’extraits , mais elles sont trés- 
incompletes , trés-insuffisantes et trés-inexactes. 

c. Liextractif, considéré isolément de toutes les matiéres 
étrangeres a la nature, soit constantes , soit accidentelles , est 
une substance distincte trés-différente de tous les autres 
matériaux immeédiats des végétaux; 11 est caractérisé par son 
atiraction pour loxigéne , par la mamicre dont il Venléve a 
Pair, a Vacide muriatique oxigéné, aux oxides métalliques , 
par Pindissolubilité qwil prenden s’y unissant, par la couleur 
brune qu’il contracte 4 mesure qu'il s’y combine , par son union 
avec V’alumine, avec les oxides métalliques, et par son 
adhérence aux tissus a l’aide de ses mordans, par la sépa- 
ration de Veau opérée a Vaide de Vacétite de chaux qui y 
est constamment mélé et de Pammoniaque qu’on y ajoute ; 
séparation qui est due a la double attraction élective de la 
chaux pour l’extractif, avec lequel elle se précipite indis- 
soluble, et de l’ammomiagque avec l’acide acéteux. 

d. L’extractif est une espece d’oxide a radical triple , ou 
un composé de carbone , d’hidrogene, d’azote et d’oxigtue , 
qui n’est pas saturé de ce dernier principe , qui peut en ab- 


7] e . 
sorber beaucoup plus qui n’en contient. Il se rapproche beau- 
{ 
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coup, par ses proprictés , et il ne différe que par la propor 
? : 
tion de ses principes primitifs , de la matiére que les tein- 
turiers nomment couleur ou partie colorante. 
- Les propriétés qu’ont les extraits les plus purs dattiver 

Te Cae de Vair, et de se ramollir quandon les y expose, 
wappartient point a l’extractif, mais seulement a l’acétite de 
potasse quils contiennent, et on pourrait méme déterminer 
par leur déliquescence la proportion de ce sel qui y est con- 
tenue. I] y a lieu de croire que les vertus reconnues par les 
médecins dans les extraits ne sont dues qu’aux acétites qui 
leur sont toujours unis, et ne dépendent que trés-peu de 
Vextractif proprement dit. 

1g. Il ne faut pas cependant conclure de tous ces faits 
que la nature de Vextractif, supposé dépouille de toutes les 
miaticres diverses qu’il contient , est parfaitement identique dans 
tous les véegétaux. I] est an contraire vraisemblable que les pro- 
portions de ces principes primitifs varient un peu, quoiqu’il 
le soit également; que ce mest point a cette variation pri- 
mitive des principes qu’est due la différence si saillante* de 
vertus que les médecins ont observée dans opium, lextrait 
de quinguina, celui de concombre sauvage, de belladone , 
de cigué, de stramonium , matiéres si éloignées les unes des 
autres, mais que c’est plutét a quelques substances particu- 
heres ajoutées, dans chacun de ces corps , 4 l’extractif propre 


ment dit , qu'il faut rapporter leur maniére d’agir différente. 
Eh. Espeéces. 


20. On doit voir, d’aprés ce qui vient d’étre expose dans 
les numéros précédens (8419), que le nombre des especes 
dextraits peut étre trés-considérable , si lon youlait établir 
entre elles des distinctions fondées sur leurs propri¢tés indi- 
vidnelles. IJ faudrait alors en reconnaltre autant que de 


. . ° . " we 
plantes diverses qui peuvent en fourm. Suivant chaque matiere 
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particuliére ajoutée a Vextractif, il serait alors nécessaire de 


é 


multiplier singulitrement cette classification des extraits 3 
Wun autre cdté, si lon n’y considérait que l’extractif propre- 
ment dit, et qu'on fit abstraction de toutes les substances 
qui peuvent y étre ajoutées , il n’y aurait point encore assez 
de connaissances acquises pour distinguer avec quelque pré- 
cision la véritable différence qui les scpare les uns des 
autres. 

21. En tenant une sorte de milieu entre les deux limites 
quil n’est point encore permis a la science datteindre, on 
peut continuer de se servir, mais seulement pour l’usage phar- 
maceutique , de la distinction admise par Rouelle » et recon- 
maitre ; 

A. Des sucs épaissis ou des extraits muqueux parm les- 
guels on rangera le rob de -groseille, le suc de réglisse , 
Vextrait de genicvre. 

B. Des sucs épaissis et des extraits savonneux auxquels on 
rapportera le suc ou extrait de bourrache , le suc d’acacia , celui 
d’hypociste , de prunelles, le cachou, Pextrait de quinquina. 

C. Des sucs épaissis ou des extraits extracto-résineux qui 
offriront, parmi leurs espéces les plus remarquables , Popium , 
suc trés-compliqué, contenant, avec Vextractif, une huile et 
une résine visqueuse, un. mucilage, un glutenet un sel; l’aloés, 
mal-a-propos rangé parmi les gommes-résines , I’élaterium 
ou suc de concombre sauvage; Vextrait de rhubarbe. 

22. Il manque encore beaucoup trop d’expériences sur les 
extraits pharmaceutiques pour pouvoir ménie classer convena- 
blement , quoique encore peu exactement dans l'une ou l'autre 
de ces trois divisions la plupart de ceux qu’on prepare et qu’on 
| emploie en médecine; tels que les extraits de gentiane , de 
tréfle d’eau, d’aunée, de cigué , de belladone, de pulsatille , 
de cerfeuil, de fumeterre, de patience, de centaurée, de 
chicorée , de tormentille’, de safran ; encore ne citai-je ici 


gue les principales et les plus employées de ces préparations, 
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car les dispensaires en contiennent une foule d’autres éegale- 


ment inconnues par rapport a leur classification. 


FP. Usages. 


23. On a fait autrefois un beaucoup plus grand usage des 
extraits en médecine : on en emploie au plus une vingtaine 
Wespeces aujourd’hui dans les pharmacies , en.y comprenant 
encore ceux qu’on prépare en grand dans le commerce. On 
a vu que pour la plipart, exceptés ceux qui sont virenx , 
narcotiques , vénéneux, ou fortement astringens et fébrifuges : 
leurs principales vertus apéritive, fondante et purgative, peu- 
vent étre attribuées a lacétite de potasse qu’ils contiennent. 

24. On peut ajouter a cet usage médicinal , regardé jusqu’ici 
comme le seul dans tous les ouvrages de chimie , qu'il en 
en est un beaucoup plus fréquent, beaucoup plus important 
pour la société; c’est celui quil a dans la teinture. Toutes 
celles gue les teinturiers nomment couleurs de racines ou 
méme de bois, ne sont que des extraits en dissolution dans 
Jaquelle ils trempent, tiennent plus ou moins long-temps 
plongés pendant leur ébullition des fils et des étoffes impré- 
gnés auparavant de dissolution d’alun ou d’un autre mor- 
dant pour y précipiter et y fixer Vextractif. J’y reviendrat 
dans un des articles suivans. 
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Du huitidme des matériaux immédiats des 


végéiaux ; de Chuile fixe. 


A. Siége. 


1. L’huile-ou le corps huileux en général, est un des maté- 
fiaux immédiats des végétaux les moins dissolubles dans eau, 
et qui se distingue éminemment ‘de tous les autres par sa pro- 
pricté combustible et par la flamme vive qu'il répand pene 
dant sa combustion. Il y a long-temps qu’on a remarqué, 
pour la premiere fois, que l’huile était formée par les végé- 
taux, et un des produits de la végétation; qu’il n’y avait pas 
WVhuile minérale proprement dite, et que celle que Von trou- 
vait quelquefois parmi les fossiles était originaire des plantes 
et ne pouvait étre composée dans l’intérieur de la terre. 

2: L’huile fixe a pour caractére spécial et distinctif de ne 
pas s’élever facilement et sans altération en vapeur par Il’ac- 
tion du feu ; et on l’oppose par ce caractere a lhuile volatile. 
On la nommiait autrefois huile grasse , oleum unguinosum; 
huile douce, parce qu’elle jouit de lune et de Vautre de ces 
proprictes; et huile par expression, parce que c’est constamment 
par cette opération qu’on Pobtient. 

3. Parmi les proprictés qui la distinguent , je remarque 
spécialement celle den’étre contenue que dans une seule partie des 
végétaux 5 savoir, leurs semences. Envainlachercherait-on dans 
d’autres organes ; on ne la trouve jamais mi dans les racines , 

ni dans les tiges et les écorces , ni dans les feuilles , ni dans 
les fleurs. Quelquefois , quoique rarement , elle est située dans 
de parenchyme ou la chair de certains fruits ; encore parmi 
des plantes ol¢iféres nombreuses de nos chimats, ne peut-on 
citer que Volive qui la contienne dans le brou et au dehors 
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de son noyau. Ordinairement elle n’existe que dans les coty- 
Iédons des graines, et elle ne se trouve méme que dans 
celles 4 deux cotylédons. Je ne connais pas @exemple d’une 
plante monocotylédone dont la semence soit huileuse. 

4. Toutes les graines dicotylédones, qui contiennent de 
Vhuile , sont en méme temps chargées de mucilage et de fécule,. 
et elles ont toutes un caractere qui les fait reconnattre: c’est 
celui de former, avec Peau dans laquelle on les broie , me 
liqueur blanche qu’on nomme émulsion , lait d’amande , 
ou amandé; on les appelle & cause de cela semences on 
graines émulsives. Elles doivent manifestement cétte propriété 
a Vhuile qu’elle recelent entre les molécules de leur paren- 
chyme. L’eau, en dissolvant le mucilage et en éparpillant en 
quelque sorte , entre ses propres particules , celles de Vamidon , 
retient suspendues des gouttelettes d’huile qui lu dtent sa 
transparence et qui lu donnent une opaciteé et une blancheur 
laiteuses. Aussi quand on garde long-temps ce lait d’amande 
avec le contact de Il’air, il se separe a sa surface et sous 
la forme d’une espéce de créme un peu grise ou demi-trans- 
parente, une portion de cette huile ; cette couche , s¢parée a 
la surface , forme méme , au bout de quelqnes jours, de véri- 
tables gouttes huileuses. Pendant cette séparation une partie 
de la fécule se dépose en poudre blanche, et la liqueur éclaircit 
& mesure que cette double séparation des deux matiéres qui 
y étaient disséminées s’opére par le repos. Les acides pro- 
duisent cette espéce de décomposition beaucoup plus promp- 
tement et fortement. j 

5. Crest un fait quin’a point assez frappé encore l’esprit 
des chimistes que cette présence exclusive de l’huile fixe dans 
Vintérieur des semences dicotylédones. Elle peut cependant 
jeter du jour sur quelques traits de la physique végétale , 
puisqu’elle tient manifestement a la structure, a la nature 
intime et aux fonctions des semences. Je me contenterai de 


faire observer ici, d’une maniére générale , que Vhuile fixe, 
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qui est douce et nutritive, accompagne Vembryon dans la 
graine, comme le poulet dans Voeut; quelle est placée dans 
un lien particulier de ces graines, comme Vhuile d’ceuf Vest 
dans le jaune; qu'elle donne a la masse des cotylédons la 
propriété de faire avec Peau une espece de lait végétal , comme 
celle de l’euf donne au jaune la propricte de faire avec lean 
ce gu’on nomme assez exactement lait de poule; qu’enfin 
elie contribue, dans le temps de la germination, a la premiere 
-nourriture de la plantule comme le jaune sert a la nourriture 
“du poulet pendant (incubation et avant qu'il sorte de l’cenf, et 
quelle semble caractériser les plantes dicotylédones opposées 
aux monocotylédones, comme les auimaux ovipares, dont les 
petits n’ont que cette sorte de lactation dans l’couf, le sont 
aux vivipares, auxquels les méres fournissent du lait aprés 


leur sortie de la matrice. 
B. £xtraction. 


6. L’huile fixe étant toute contenue et toute forméde dans 
le parenchyme des semences ou de quelques fruits, il suffit 
de, presser plus ou moins fortement ce parenchyme pour la 
faire couler.au dehors et pour Vobtenir isolée. Mais la ma- 
niére méme dont elle est contenue ou enfermée dans le paren- 
chyme ; son abondance comparée a celle des autres subs- 
tances qui sont meélées avec elle, ou dont ses molécules sont 
enveloppées; son état plus ou moins liquide et plus ou moins 
disposé a couler , sont autant de circonstances qui doivent 
influer sur Dart de l’extraire , et déterminer des modifications 
© dans la pratique de cet art. 

7. Sotivent il suffit de broyer les semences, de les réduire 
a une espece de pulpe ou de gateau, de soumettre ensuite 
cette pdte, renfermée dans des sacs de crin ou de toile, a 
Veffort de la presse , pour que Vhuile en sorte et puisse étre 
facilement recueillie. C’est ce qu’on fait, dans les laboratoires 
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de pharmacie, pour obtenir lhuile d’amandes et Vhuile de 
lin douce ; on les nomme alors huiles tirées sans feu 3 et 
Pon suit un procédé a peu pres semblable ou aussi simple, 
pour extraire l’huile de noisettes on d’avelines , celle de noix , 
celle de chenevis, de colza, de nayette , méine Vhuile d’olive , 
VPhuile de fatne, Vhuile d’ ai ou de payot, et un grand nombre 
dautres, analogues a celles-ci par lenr nature et leurs usages. 

8. Mais. on observe que la plupart des semences ne don-. 
nent par ce procédé qu’une petite portion Vhuile, et que, 
si elle est tres-pure et tres-douce, telle quelle convient pour 
les usages médicinaux, elle est trop chére a cause de son 
peu @abondance pour la plupart des besoms de la vie ou 
des arts auxquels elle est destinée. On trouve méme quelques 
semences qui , contenant avec Vhuile une quantité plus 
ou moins grande de mucilage gommeux ou de fécule 
légére et trés-divisée, ou ne donnent presque point d’huile 
par la simple expression de leur pate a froid, ou n’en donnent 
qu’avec une extréme difficulté. Celles méme d’on on a tiré 
par le premier procédé toute l’huile douce et fixe qu’elles 
peuvent fournir , en retiennent encore aprés qu’on en a extrait 
une assez grande abondance pour qu’il ne soit plus possible 
d’en obtenir beaucoup par une seconde manipulation. 

9. Dans les cas que je viens d’indiquer , on emploie' la 
chaleur plus ou moins forte , suivant les substances auxquelles 
on a affaire, suivant la nature de Vhuile plus ou moins 
épaisse qu’elles contiennent , de la fécule ou du mucilage, 
du sein desquels il faut la retirer, suivant les usages plus 
ou moins importaus azixquels on la destine. Quelquefois on 
se contente de chauffer des plaques d’étain , qui s’appliquent 
‘immédiatement aux pates des graines , et qui les compriment 
par le rapprochement des pieces de la presse, pour donner 
plus de fluidité a Vhuile, comme on le fait pour les amandes 
douces; d’autrefois on expose la pate elle-méme a la vapeur 


deleau bouillante, pour la pénétrer, d’une chaleur douce , qui 


“he, 
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favorise la séparation et écoulement du suc huileux. Pour 
des huiles moins importantes, on grille plus ou moins for- 
tement les graines, afin d’en épaissir ou d’en sécher le mu- 
cilage et la fécule, d’en rapprocher les molécules huileuses 
de la surface, et de commencer a en faire transpirer les gouttes 
au dehors. Ce dernier procédé est sur-tout employé pour les 
semences tres-muqueuses , tres - visqueuses , et contenant en 
méme temps beaucoup d’eau. Les huiles que Von tire par 
eette manipulation , qu’on emploie pour les graines de lin , 
de chenevis, sont moins pures, moins douces, moins fines 
que les premieres ; elles sont aussi plus colorées ; mais elles 
sont en méme temps plus abondantes et plus faciles A conser- 
ver. Quand on a trop grillé les semences, V’huile est rougeatre 
et a un goit plus ou moins fort de brilé on d’empyreume. 

10. L’huile fixe quon obtient par les procédés indigués 
est toujours mélée et méme combinée avec quelques substances 
étrangeres, et spécialement avec du mucilage, de la fécule 
amilacée et de la fécule colorée. Souvent ces trois corps , et 
spécialement les deux derniers » se déposent spamianciment du 
liquide huileux , quand ow le garde et qu’on le laisse re- 
poser ; on voit des flocons muqueux , des fibrilles colorées 
ou de petites poussiéres féculentes se précipiter peu a peu au 
fond de ces huiles; celles-ci, opaques ou troubles d’abord au 
smoment ott les efforts de la presse les ont fait sortir de la pate 
des sernences, s’éclaircissent seules et deviennent plus ou moins 
(transparentes et pures. La portion grossi¢re du parenchyme 
qui a été entratnée avec les premieres portions d’huile expri- 
_mée , se sépare et se précipite la premiére, ensuite la fécule 
“verte et colorée , puis la fécnle amilacée ; enfin, le mucil. age 
‘Gommenx se dépose le dernier , et souvent méme il en reste 
alne portion en yéritable dissolution on combinaison avec le 
Suc hnileux: c’est cette portion qui forme ce que Schéele 
a nommé le principe doux des huiles, dont je parlerai plus 


bas. C’est elle qui donne a Vhuile, quand on la brile, les 
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fiocons épais qui la troublent et qui diminuent plus on 
moins sa combustibilité. Quelquefois une portion de la fécule 
verte , comme on le voit dans Vhuile d’olive, reste en dis- 


solution dans ce corps, et lui communique sa couleur et la 


saveur du fruit. 


11. On voit par ce qui précéde que le repos seul n’est pas” 
toujours suffisant pour purifier les huiles ; la filtration a tra- ~ 


vers des tamis ou des linges a mailles plus ou moins larges si 


propres a séparer la partie grossiére , mn’est encore qu’un 
moyen mécanique qui n’enleve que les parties etrangeres 
qui y sont interposées : le temps en débarrasse bien , sur-tout 
pour certaines huiles , une portion du mucilage ou de la 
fécule légere qui y sont dissouts ; mais il en est une autre 
partie , et quelques huiles contiennent beaucoup de celle-ci, 
qui y reste véritablement dissoute, qui ne s’en sépare jamais 
par le repos, au moins sans que l’huile elle-méme ¢prouve 
une altération, et qui communique a ces corps des propri¢tés 
qui s’opposent ala réunion des avantages qu’on y recherche. 


C’est sur-tout pour les rendre plus pures, et plus facilement 


ainsi que plus complétement combustibles , qu’on cherche 4 


par divers procédés, a les debarrasser des substances étran- 
geres qui leur sont unies. La chimie n’a point encore dé 
terminé exactement les divers états des huiles 4 briler, et 
les véritables causes de leurs matvaises qualités. Aussi les 
procédés qu’on emploie dans quelques manufactures on dans 
quelques ateliers pour purifier ces huiles, sont des espéces 
de pratiques empiriques , ou des méthodes que la science n’a 
point encore -apprécices. 

12. Ces procédés des arts ou des ateliers 4 huile sont tres- 
diversifiés , et souvent méme des espéces de secrets. Il parait 
que dans quelques-uns, aprés avoir laissé reposer et filtrer les 
huiles, ils les battent avec lean ; dans d’autres on les chauffe 
doucement et plus on moins long - temps. Il en est ot Von 


traite les huiles par les acides étendus d’eans et ce procédé doit 
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en effet en séparer du mucilage. Il en est Wautres ot on les 
traite par la chaux ou les alcalis, qui paroissent absorber un 
acide tenant le mucilage en dissoltition, et favoriser la préci- 
pitation de ce mucilage. On assure encore que dans quelques 
ateliers on se sert d’alun, tandis que dans dautres on emploie 
de la craie, du platre, de Vargile ou de la cendre pour opérer 
Ja purification des huiles. Il est évident que si chacun de ces 
moyens réussit, 11 faudra conclure que les matiéres qui ren- 
dent les huiles impures varient suivant les especes 3 mais il 
‘est beaucoup plus important d’observer icl qu’un examen chi- 
-mique exact de ces liquides pourra seul donner sur cet objet 
les lumueres que cette science est susceptible de répandre, et 
quwapres cet examen il n’y aura plus d’obscurité dans cet art 
utile a la société. 


C. Propriétés physiques. 


23. Lhuile fixe est ordinairement un liquide un peu épais 
ov visquenx , formant des stries adhérentes au verre, d’une 
saveur douce ou fade, quelquefois un peu acerbe ou analogue 
a celle de la plante d’ot elle provient, sans odeur qui lu soit 
particuhére , mais souvent aussi uuprégnée de celle qui appar- 
tient a la graine d’ou elle est retirée. 

14. U’huile fixe n’est jamais entiérement dépourvue de 
couleur ; souvent elle en a une verdatre ou jaundtre : celle 
qui est verte quand elle est récente perd cette nuance avec le 

_ temps et en prend une jaune, qui, a la longue, se fonce et 
MG tire sur lorangé ou le rouge. En general elle est plus légere 
A que Veau, nage a sa surface 3 et sa pesanteur spécifique , celle 
- de Veau ¢tant 1000, varie entre 9403 pour Vhuile de lin, et 
9153 pour Vhuile d’olive. 

15. Ce corps, exposé au froid, se congéle et se cristalhse 
méme , ou prend une forme solide et grenue par le refroidis- 


Seiment 5 mais cette propri¢té y varie singulicrement , suivant 


- 
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les espeéces : il en est qua. se figent a cing ou six degrés au-) 
Oo & ro) *§ 


dessus de o, et d'autres au contraire ne se congélent qu’a dix — 


ou douze degrés au-dessous de o; il en est méme qui ne se 


prennent jamais par le froid. On observe généralement que 


celles qui se figent le plus promptement, comme I’huile d’olive, 
sont les mois altérables, les moins changeantes , et que celles 
atl contraire qui sont trés-difficilement congelables sont les 


plus sujettes a se gAter, a se rancir, ect. 
(D). Propriétés chimique. 
1) 


16. L’huile fixe, exposée au feu, ne se volatilise que quand 
elle est bouillante, et voila ce qui lui a fait donner son nom 5, 
mais dans cette volatilisation elle est altérée, perd quelques- 
uns de ses principes , tend a se décomposer ; leur carbone se 
met en partie a nu a mesure qu’on les chauffe ; leur portion 
volatilisée est plus hidrogénée et plus Iégere ; il se forme de 
Veau et un acide analogue a celui des graisses , qu’on nomme 
sébacique. Jl reste dans la cornne des traces noires et chaa- 
bonneuses ; il se dégage du gaz hidrogene carbone. Tel est Pen- 
semble des phénoménes qui ont lieu dans la distillation des 


huiles , que les anciens chimistes faisotent pour obtemr ce 


; quwils appeloient huile des philosophes. Le volume d’air contenw 


dans les appareils y contribuait aussi plus ou moins eflicace- 
ment, puisqu’il y a d’autant plus d’eau formée et de carbone 
mis 4 nu, quil y a plus de grandeur et d’espace dans les 
vases distillatoires : de sorte qu’en recommencant un grand 
nombre de fois la distillation de la méme huile dans de nou- 
veaux appareils , chaque fois on finit par la réduire presque 
entiérement en eau, en gaz acide carbonique, en gaz hidro- 
gene carboné et en charbon. 

17. Les phénoménes de la combustion de Vhuile , quand 
on la chauffe avec le contact de Yair, sont les mémes que les 


précédens , excepté que la décomposition en est plus rapide et 


2 


% 
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plus compléte. On sait qu’elles ne peuvent pas briler sans 
étre fortement chauffées ; que la méche employée dans les 
lampes a pour usage d’élever, portion par portion, Phuile en 
vapeur; que dans Vingénieuse lampe d’Argan et Lange, en 
disposant la méche circulairement , en Venveloppant d'un 
double courant d’air, en augmentant I’activité de celui-ci. par 
Vaddition d’un canal transparent de verre autour de la méche , 
et sur-tout en donnant un rétrécissement a ce canal au lieu 
méme oti l’extrémité de la méche a coutume de laisser exhaler 


de la fumée, la combustion de Vhuile est infiniment plus 


~complote et plus prompte , la flamme plus brillante, la fumée 


et Vodeur nulles, parce que lune et Vautre sont enticrement 
détruites, et que le produit de cette combustion parfaite n’est 
que de l’eau et de acide carbonique. 100 parties d’huile doivent 
donner 130 parties d’eau, parce qu’elles contiennent, suivant 
Lavoisier , 21 parties d’hidrogéne , et 203 parties d’acide car- 
bonique , parce qu’elles tiennent, suivant le ménie auteur , 
79 parties de carbone: or la somme de ces deux produits étant 
de 333, il faut ajouter 233 parties d’oxigtne 4 100 parties 
d’huile, pour la faire briiler. Ce résultat , qui n’est pas certai- 
mement encore d’une grande exactitude, mais qui approche 
du vrai, autant qu’il est possible, dans une premieére tentative , 
suppose, a la vérité, qu’il n’y a pas d’oxigene dans une huile 
fixe , quelle n’est composée que de carbone et d’hidrogéne , 
et il est vraisemblable qu’il contient quelque erreur sous ce 
point de yne; mais il est toujours certain et vérifié que lhuile 
ne seréduit qu’en ean et en acide carbonique par sa combustion, 
quelle donne plus d’eau et également plus d’acide carbonique 
que son propre poids. 

18. Il arrive un tout autre effet a Vhuile fixe, quand on 
Pexpose a Vair sans la chautter, comme pour l’enflammer ; 
elle s’épaissit peu a peu, elle devient concréte, opaque, blanche, 
grenue , et analogue au suif. Ce changement est trés-prompt , 


et n’exige que quelques jours, si lon étend beaucoup Vhuile 
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a la surface sur Yean, comme le citoyen Berthollet la dé-— 
couvert. Cet effet est di a Voxigene qu’elles absorbent lente-_ 
ment; elles deviennent une espece de cire; elles éprouvent 
méme ce phénoméne dans les végétaux vivans, par une dispo- | 
sition que je décrirai dans l'article suivant. Quelques huiles | 
fixes deviennent séches, et on nomme celles-la siccatives. Les — 
unes éprouvent la cérification ou la sébifcation trés- prompte- 
ment ; les autres, au contraire, tres-lentement ; il en est qui, 
en s’épaississant , prennent un caractére d’acide sébacique qui 
se maniteste dans leur saveur et leur odeur; elles sont alors 
rances , rougissent les couleurs bleues végétales, ne peuvent 
plus servir d’aliment ou d’assaisonnement : il se forme aussi 
en meme temps un peu d’eau qui présente des gouttelettes 4 
leur surface , ou qui s’évapore dans lair. Il y a done dans cette 
action lente de Vair trois effets bien distincts sur les huiles 
fixes. Le premier est une simple absorption de l’oxigene atrnos- 
pherique qui les épaissit, et tend a les convertir en cire; le 
s-coud est un dégagement de leur hidregene, qui brile 4 leur 
surface, forme de lean, et les desseche elles-mémes sans les 
cérifier ; le troisieme est la production de V’acide sébacique qui 
dépend d’une union notvyelle, et dans une proportion déter- 
minée d’hidrogéne, de carbone et d’oxigene : c’est la raneidité. 
Chaque espéce d’hmile fixe éprouve d’une maniére diftérente 
Pun ou Vautre de ces effets, tantdt isolé, tantdt réuni; de 
sorte que les unes sont cérifiables, les autres siccatives, et les 
troisiemes rancescibles. Il y en a quelques-umes qui n’éprou- 
vent qu’ayec beaucoup de peine lune ou l’autre de ces altera- 
tions. Ces diverses modifications dans l’altérabilité des hmiles 
dépendent de leur combinaison primitive, de la proportion 
de leur constitution élémentaire , et il deviendra facile Ven 
reconnattre la différence et la cause, lorsqu’on aura fait l’ana- 
lyse des principales especes qui appartiennent a Von on a 
$ 
guer des especes , 11 faut les partager suivant ces propriétés, 


Vautre de ces genres 3 car om verra plus bas que pour distin- 
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19. Les corps combustibles simples s’unissent plus on moins 
facilement a Vhuile fixe; Vhidrogene en gaz ne s’y unit qwavec 
peime. 
Le carbone dans l'état de charbon, 4 travers lequel on filtre 
Vhuile, contribue 4 la purifier ou 4 la blanchir sans s’y unir 
ele loman: 
Le phosphore s’unit aux hniles 4 Vaide de la chaleur ; il s’y 


fond, s’y dissont dans une petite proportion, leur commu- 


i 

et c'est de cette dissolution qu’on se sert pour rendre des sur- 
faces quelconques limineuses et phosphoriques dans Vobscu- 

rité. Quand on dissout a chaud tout le phosphore que Vhuile 
peut dissoudre , en la laissant refioidir, une partie du phos- 
phore se dépose par le refroidissement, et se cristallise en 
octaedres transparens. En distillant Vhuile phosphorée, on en 
obtient du gaz hidrogéne phosphoré. 

Le soufre s’unit tacilement a Vhiule fixe a Vaide de la cha- 
leur ; il en résulte une dissolution rougedtre qu’on a nommeée 
autrefois rubis de soufre 4 cause de sa couleur. Cette dissolu- 
tion dépose du soufre cristallisé par le refroidissement 3 c’est 
méime le seul procédé par lequel Pelletier est parvenu a obtenir 
le soufre cristallisé en octaedres. Lorsque le refroidissement 
est trop prompt, 11 se précipite du soufre jaune en aiguilles. 
Si l'on distille cette huile sulfurée, qui a une odeur fétide , 
on obtient beancoup de gaz hidrogéne sulfuré , sans que le 
soufre s’en sublime dans son état concret et isolé. 

Quelques huiles ont une action sur les métaux les plus faciles 
a oxider ; elles hatent leur oxidation et favorisent Vabsorption 
de Voxigéne atmospheérique ; mais cet effet est en eénéral 

‘faible et lent. Les oxides métalliques ont une action bien 
plus marquée sur les combustibles végétaux ; a l’aide de la 
chaleur , ils cédent une portion de leur oxigéne aux huiles, 
qui s’épaississent alors et forment en général les mati¢res 


connues sous le nom d’emp/déres. Dans cet état, elles forment 


"4 
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, * nee . . hi Ft 
des espéces de Savons souvent indissolubles , quelquefois plus: : 
ou moins solubles. Si on augmente cette acticn par celle de) 
la chaleur , on décompose enticrement l’oxide métallique ; - ik 

i 


vepasse a’]’état de métal, et Vhuile est alors entierement dé- 
truite en eau et en acide carbonique. C’est ce qui fait colorer 7 
Vemplatre en cuivre rouge , et la plupart des onguens ou des PS 
emplatres trop cuits en couleur brune ou noiratre , par la 
_xréduction de l’oxide de plomb. & 
20. L’eau n’a point d’action sensible sur les huiles fi ixes 5 | 
elles se tiennent a la surface de ce liquide. Quand on les agite: | is 


avec Ini elles le blanchissent d’abord et s’interposent entre ses ~ 


molécules ; mais elles s’en séparent a Vaide du repos. Leau 
leur enléve cependant une: certaine proportion de mucilages 


et favorise la séparation de la fécule colorante qui en trouble | i 


é 


la tr ansparence 3 c’est un moyen de les purifier et de les rendie 


plus combustibles , qu’ on emplote dans les ateliers. 
21. Les acides sont susceptibles de décomposer les hiules 
fixes , mais avec des phénomeénes particulirs , suivant la ma- 


Poke 
a9 


ticre , la concentration de ces acides , ainsi que leur quantité— ¥ 


et i diverse température. En général Pacide sulfurique con- y 
centré brumit, épaissit, charbonne ces huiles. On a compara 
autrefois cette action a la formation d’une résine ou dun 
bitume ; mais ce n’est véritablement mi lune ni Vautre; ¢ est 
un commencement de décomposition, dans laquelle il se forme 
de lean, il se sépare et se précipite du carbone, et il se pro- 
duit méme un acide. L’acide nitrique froid les épaissit et les 
oxide légerement; sil est mélé de gaz nitreux, il agit avec 
beaucoup plus d’activité, il excite un bouillonnement et une 
effervescence considérables ; il se dégage une grande quantite 
de gaz nitreux. Quand on jetie sur des huiles un melange 
d’acide nitreux et d’acide sulfurigue concentrés , elles s’en- 
flamment sur-le-champ et laissent un charbon plus ou moins ~ 
boursouflé et voluminenux. En employant ‘avec precaution © : 
Vacide nitriqué, on peut faire analyse exacte d'une huile j 


.) 
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on la convertit en acide oxalique. L’acide muriatique ordinaire 
ne produit que trés-peu d’effet sur Vhuile fixe; acide muria- 
tique oxigené Pépaissit et la blanchit a la matiere du suif ou 
‘de Ja cire. | 
, 22. Les alcalis ont tons une action plus ou moins remar- 
quable sur les huiles fixes; tous la rendent dissoluble et la 
mettent dans |’état savonneux : on nomme méme particuliére- 
vhent savon cette combinaison d’une huile fixe avec un alcali. 
On fait le sayon médicinal en triiturant dans un mortier de verre 
ou de marbre une partie de lessive de potasse caustique pesant 
au moins moitié plus que l'eau , avec deux parties d’huile 
damandes douces. Le broiement a froid suffit pour operer 
cette combinaison. Avec des huiles de qualite inférieure et une 
Jessive de soude caustique un peu concentrée, qu'on brasse 
bien, on fabrique le savon commun, qui se solidifie par le 
temps. Le plus communément on favorise cette combinaison 
par la chaleur pour concentrer la lessive 5 on s¢pare ensuite la 
portion liquide; quand on emploie de la lessive de potasse , on 
n’obtient qu’un savon mou. Celui qu’on nomme savon marbré se 
fait avec de la soude en nature du sulfate de cuivre, du cin- 
nabre , etc. On fabrique les plus communs, qu’on nomme savons 
verts ou moirs, avec les marcs d’huile d’olive, de noix, de na- 
velte, et les alcalis caustiques traités par l’ébullition. On peut 
consulter, pour la partie économique de cet art, Vinstruction 
publice pax les citoyens Darcet et Pelletier. 

23. Le savon proprement dit,,ou la combinaison d’une 
huile fixe avec la soude caustique , est un corps blanc, solide, 
acre et alcalin : trés-fusible au feu ; absorbant une eisabende 
quantité Wea qui augmente beaucoup son volume, perdant 
ce volume et devenant eet par son exposition a lair sec 
ou par un feu doux; dont Valcali se sépare peu a peu sous la 
forme de carbonate de soude cristallisé par une longue expo- 
sition 4 lair; décomposable par le feu, et donnant son huile 
en partie liquide, en partie solide par la distillation ; trés-disso- 
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Inble dans V’eau A laquelle il s’unit en toutes proportions 3 
formant ou un liquide épais rempli de filamens blancs et) 


comme satinés, quand cette dissolution est forte et concen- 
Yo 4 


irée, ou bien une liqueur presque transparente quand Veau — 


n’en contient que peu; donnant a ce liquide , avec un tact 


doux et comme gras, une saveur acre urimeuse, la demi- 


transparence laiteuse, la propricté de mousser beaucoup et de. 


fournir des especes d’écumes qui retiennent facilement lair 


et les gazs sous des parois minces et tenaces , comme le prouve — 


Vart simple de faire ce qu’on nomme des bulles de sayon$ 
décomposable par les acides qui en séparent lhnile épaisse et 
plus ou moins rapprochée de l'état de suif ou de cire. On yoit 
par l'ensemble de ces premiers phénomenes qui appartiennent 
au savon, que dans l’union des huiles aux alcalis qui le for- 
ment, Vhuile fixe a absorbé une portion plus ou moms consi- 


dérable Voxigene 5 que c'est pour cela que le contact de lair 


influe sur la saponification; qu’on fait plus vite des savons de — 


meilleure qualité avec les huiles plus concrescibles ou plus 


disposées a se concréter , ou méme ayec celles qui le sont 


déja devenues, sur-tout avec les graisses, etc. ; que c’est en-— 


core par cette oxidation plus prompte et favorisée par la pre-. 


sence des alcalis , que les savons se solidifient , qu'il s’en sépare 
de Vhuile concréte par les acides et méme par le feu. 

24. Le savon vrai ou de soude est encore reconnaissable par 
la propriété d’étre décomposé par la barite , la strontiane et 
la chaux. Sa dissolution dans l’eau mélée avec celle de ces 
bases forme tout-a-coup un précipité en flocons blancs , in- 
dissolubles , qui, examiné chimiquement, se trouve ¢tre un 
composé de Vhuile coneréte avec la base employée. Tous ies 
sels solubles de ces mémes bases , ainsi que ceux de magnésie , 
de glucine , d’alumine et de zircone, produisent un précipité 
analogue de savon, insoluble dans la dissolution du savon de 


soude. Voila pourquoi ce composé savonneux ne peut pas se 


cissoudre et prend au contraire la forme de caillé avec les eaux — 
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chargées de sels terreux quelconques. Un phénoméne analogue 
se passe avec toutes les dissolutions et les sels mietalliques. 
Aussitét qu’on verse ces dissolutions dans celle de sayon, il 
se forme des précipités composés des oxides meétalliques avec 
Vhuile ; ces précipités sont colorés diversement , suivant les 
oxides divers ; leur coloration est constante et fixe, suivant 
le citoyen Berthollet , qui, en faisant counaitre ces composés 
sous le nom de savons métalliques, les a proposes pour la 
peinture. 
ne 5. L’ammoniaque porte aussi les huiles fixes a Vétat sa- 
vonneux; mais son attraction plus faible ne les amene jamais a 
Pétat concret, et n’en favorise pas oxidation , comme le font 
les alcalis fixes: aussi ne forme-t-elle jamais que des liquenrs 
savonneuses plus ou moins opaques, quoique dissolubles dans 
Peau et susceptibles de mousser, ainsi que d’enlever les taches 
huileuses, comme les savons solides. Les savons ammonia- 
caux présentent d’ailleurs le plus grand nombre des propriétes 
des savons ordinaires. 

26. Aucun sel n’a d’action a froid et ne s’unit véritable- 
ment aux hutles fixes. Les sulfates, 4 Vaide du feu et de la 
chalenr rouge , sont décomposés par les huiles réduites alors 
a Pétat Vhidrogéne et de carbone. Les nitrates les font briler 
et les décomposent 4 Vaide d’une haute température. Le mu- 
riate de soude est souvent employé pour durcir les savons. Le 
miuiriate suroxigéné de potasse, broyé avec un peu d’huile 
fixe, et frappé fortement , s’enflamme et détone subitement. 

27. Quelques sels métalliqnes mélés aux huiles sont décom- 
pos¢s et précipités par ces substances qui séparent et désoxident 
plus ou moins leurs bases metalliques. C’est ce qu’on voit 
particulicrement arriver dans les mélanges que Pon fait pour 
plusieurs compositions emplastiques. Au reste on n’a encore 
que peu examine cet effet , qui mérite d’occuper les chimistes. 

28. Les huiles fixes s’unissent artificiellement avec les muci- 


lages et le sucre ; en les broyant avec ces substances , on les 


‘ 
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rend blanches , opaques et plus ou moins miscibles avec Peau = 
on fait souvent cette operation dans les laboratoires de phar- 


macie. 


Ei. Espéces. 


29. J’ai deja fait voir plus haut qu’on pouvait distinguer 
les espéces d’huiles fixes a Vaide de leurs proprictés chimiques. 
Je dois ajouter que cette méthode de distinction est d’autant 
plus essentielle et nécessaire , que le nombre de ces productions 
végctales est extrémement considérable. Chaque pays, chaque 
climat, d’apres la difference des végétaux qu’on y cultive, a 
des huiles différentes destinées 4 une foule d’usages domes- 
tiques et économiques. I] seroit méme superflu d’offrir ici le 


dénombrement de toutes les especes diverses d’huiles qu’on 


* 


extrait et qu’on emploie dans les différens lieux. Je bornerai 


donc Vénumération c i °0) d’en faire aux prince! 
jue je me propose d’en faire aux princi- 
pales especes connues et employées spécialement en Europe et 


dans mon propre pays sur-tout. 


30. Je distinguerai plus particuli¢rement ici les huiles fixes 
et usuelles en deux genres. Le premier comprendra les Aui/les “ 
grasses, dont le caractére est de figer plus ou moins promp- 
tement par le froid, de ne s’épaissir que trés-lentement a Vair, 
et de s’y convertir en suif on en cire. Ces huiles ont de plus 
la propriété d’étre moins altérables que les autres par les acides, ~ 
de former facilement des savons avec les alcalis fixes, de ne 
s’enflammer que par Vacide nitreux et l’acide sulfurique réunis, 
et de devenir plus oun moins promptement rances, lorsqu’on 
les conserve dans des lieux chauds et humides, et avec !e ‘ 
contact de lair. Ce sont sur-tout ces huiles grasses du premier 
genre ou lon trouve plus abondamment le principe doux de aM 
Schéele. Ce chimiste a découvert qu’en combinant Vhuile os 
d’amandes douces, d’olive et de navette avec de l’oxide de 
plomb, 4 l'aide de la chaleur, et en ajoutant un peu dean 


aux mélanges , il se séparait de ces hniles un liquide surna- 
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‘geant qui, par l’évaporation, lui a fournt une matiére de 
consistance syrupetse , qui prenait feu en la chauffant forte- 
ment, dont une partie se volatilisait sans se briler dans la 
“distillation , qui donnait un charbon léger , qui ne cristal- 
lisait pas et ne paraissait pas susceptible de fermentation. 
L’acide nitrique distillé quatre fois sur ce principe doux V’a 
changé en acide oxalique. Ces caractéres rapprochent singn- 
ligrement cette matiére des mucilages, comme je l’ai dea 
“andique, et je la rapporte au muqueux. | 
- 31. Dans ce premier genre d’huiles fixes et grasses, je range 
spécialement VPhuile d’olive, Vhuile d’amandes douces, l’huile 
de navette ou colza et Vhuile de ben , les quatre especes qui 
sont les plus connues et les plus employées en France. 

A. D’huile d’olive est la seule connue qui se retire de la 
pulpe Vuh fruit extérieur au noyau ou d’une espéce de brou. On 
écrase l’olive a aide d’une meule placée verticalement, et tour- 
nant sur un plan horizontal; la pate qui en provient est sou- 
mise a effort d’une presse qui en fait découler Vhuile vierge, 
dune couleur verdAtre et d’une forte saveur de fruit. On arrose 
ensuite le marc avec de l’eau bouillante, et on le presse de 
nouveau pour obtenir ’huile ordinaire. L’olive non mtire donne 
une hile amére ; 


j 
Si les moulins ne sont pas tenus trés-proprement, ils restent 


celle qui Vest trop en donne une pateuse. 


imprégnés d’une huile rance qui donne de mauvaises qualités 
a celle qu’ou y fabrique ensuite. Les olives entassées trop long- 
temps, et qui ont fermenté, fournissent une huile forte ; on ne 
peut s’en servir que pour le savon. L’huile d’olive se géle ou 
‘se cristallise 4 dix degrés au-dessus de zéro, et ne se rancit 
‘qwaprés dix ans d’exposition a lair. C’est un aliment et un 
assaisonnement tres-familier et tres-utile aux départemens mé- 
ridionaux de la France. | 

B. Lrhuile @amandes douces s’extrait des amandes secouces 
d’abord fortement dans un sac de grosse toile, et frottées rude- 


guent pour en séparer la poussicre Acre qui recouvre leur épi- 
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derme. On les pile dans des mortiers de marbre; on en exprime 

ensuite la pate par la presse; elle sort un peu verte et trouble, 

et, comme ’liuile d’olive, dépose une lie par le repos. Celle 

qui est retirée apres l’exposition des amandes a l’humidité ou 

a la vapeur de lean chaude est plus disposée a se rancir. 
Cette huile est une des plus altérables; elle se gele a six de- 
grés au-dessus de zero. Elle ne doit étre employée gue trés- 
fraiche. | 

C. On nomme huile de zavette et huile de colza, celles qu’on 
tire de la graine de deux espéce de chou, le brassica napus pour 
la premiere, et le brassica arvensis pour la seconde ; cette huile 
assez bonne ne se desstche point, est moins figeable et moins 
rancescible que les deux précédentes ; on en prépare beaucoup 
en. Flandre. 

D. L’buile de ben est extraite des amandes de ben, trés- 
abondantes en Figypte et en Arabie; elle est sans odeur , mais. — 
tres-susceplible de se rancir, tellement qu’elle est trés-prompte- 
ment dcre; elle se géle facilement. Comme elle est modore, a 
on la destine spécialement aux parfumeries. 

On peut joidre a ces quatre premieres espéces Vhuile de 
faine, de pepins de raisins, celle des grames du soleil, cell 
de plusieurs espdces de semences cruciferes, qui sont d’une 
nature analogue aux préccdentes. . 

32. Le second genre des huiles fixes renferme celles que je 
nomme siccatives; elles ont pour caractéres de se sécher a Vair 
en conservant leur transparence, et, sans devenir des especes 
de suits ou de cires, de ne point se figer, de se concréter ou se 
cristalliser par le froid, de ne pas se rancir si facilement que 
les precedentes, de ne pas faire si aisément des savons ayec 
les alcalis, et de s’enflammer par le contact de l’acide nitrique 
surchargé de gaz nitreux, sans addition d’acide sulfurigue. 
Elles paraissent contenir moins de mucilage que les précé-. 
dentes : aussi, 4 Vexception de Vhuile de lin, Schéele ne les 


indique pas parmi celles oi il dit avoir trouve le principe doux. 
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Tl est aussi trés-vraisemblable ‘qu’elles doivent leur nature par- 
ticuliére 4 un autre ordre et 4 une autre proportion de com- 
binaison dans leurs principes primitifs. 

33. Je range aussi quatre principales especes dhuiles fixes dans 
le second genre d’huiles désignées par Pépithete de siccatives ; 
savoir, Vhuile de lin, Vhuile de noix, l’huile d’ceillet et Phuile 
de chenevis. 

L’huile de lin se retire, comme je l’ai dit, des graines 
du lin, ou a froid, et alors difficilement et en petite quantité: 

-c’est celle qu’on destine aux usages médicinaux ; ou aprés avoir 

Mtorréhé ces graines pour y dessécher le mucilage, et faciliter 

Ja séparation d’une plus grande quantité d’huile : celle-ci, qui 
est plus ou moms rétie, briilée on rougedtre, a une saveur 
qui indique son origine , ainsi que Valtération qu'elle a subie. 
On la destine spécialement aux arts, a la peinture, aux vernis 
gras. Elle est tres-mauvaise au gout; elle brile mal, elle épaissit 
quoique lentement et diffialement a P air. Pour la rendre plus 
siccative , on la fait cuire avec un pen d’oxide de plomb ou 
litharge, et on la débite alors sous le nom WVhuile de lin cutte. 
C’est dans cet état qu’on l’emploie a la fabrication du lut gras 
des chimistes. j 

B. L’huile de noix est tirée de ces amandes apres un léger 

grillage ou sans l’action du feu. Cette derniére , pr epande ayec 
soin » est assez bonne > et sert a la nourriture et aux assaisonne- 
mens dun grand nombre @habitans de quelques départemens 
méridionaux de la France. Quand elle est extraite de noix 
vieilles , plus ou moins rances et grillées, elle a un trés-mauyais 
gollt, et ne peut guere servir qua la peinture grossiere ; elle 
s’épaissit et se desseche assez promptemert a Dair. 

i _ C. L’luile d’eillet est séparée des grains du pavot, dont la | 
belle fleur le fait appeler cezllet dans les départemens du nord 
de la France , ot on le cultive abondamment. Cette huile est 
trés-belle, tres-claire, bien siccative, sans saveur ni odeur dé- 
Sagréables, quand. elle est bien préparce. On s’en sert souvent 


7. 2,2, 
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pour assaisonnement, et on la vend frequemment pour de 
Vhuile Woliye; rarement on vend méme cette derniere sans 
addition d’huile d’oillet ; celle-ci n’a rien d’assoupissant. 

D. L’huile de chenevis est exprimée de la graine du chanvre; 
elle a toujours une sayeur ipre, desagréable , et ne sert jamais 
aux assaisonnemens: Elle est trés-siccative et trés-épaisse 5 on 


ne Vemploie qua quelques peitures. 
I’. Usages. 


34. L'luile fixe en général est une maticre douce , qui sert 
a la nourriture ou a Vassaisennement des alimens. Aussi les 
graines qui la contiennent sont-elles le principal aliment des 
animaux. Elle ne sert que d’assaisonnement anx mets que 
Phomme prépare, et dont il varie singuherement la forme; 
seule, elle n’est pas facile 4 digérer : aussi n’est-elle presque 
jamais servie dans cet état disolement, mais mélée avec diffé- 
vens corps, et notamment avec les acides végétaux. 


35. Ein médecine, les hiunles fixes sont employées comme 


adoucissantes , relachantes , imviscantes , pour appaiser les. 


douleurs, calmer les irritations, diminuer la sécheresse de la 


toux, détruire les impressions des acres, des poisons. Autrefois 


on en faisait un plus grand usage qu’aujourd’hui. On a re- — 
connu, depuis la moitié du dix-huitieme siecle, que les corps 


huileux étaient souvent plus nuisibles qu’utiles ala santé , quails : 


pesaient sur Pestomac, qwils augmentaient la fievre, qu’ils 
fayorisaient la disposition 4 la putridité, et il n’y a plus que 
les hommes peu éclairés qui en font un usage fréquent. On 
les donne ordinairement ayec des sirops; on les prescrit sou- 
vent triturées avec les gommes, du sucre et de eau, sous 
la forme de loochs ; elles servent en pharmacie 4 la prepara- 


tion d’un grand nombre de médicamens composés chimiques 


et pharmaceutiques, des onguens, des emplatres , des baumes 


huilenx, des savons médicinanx , des linimens, etc. 
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36. Les huiles ont un grand nombre d’ usages dans les arts: 
elles servent 2 conserver beaucoup de substances qu’on en re- 
couvre ou qwon y tient plongées; a ramollir les cuirs, les 
peaux; a faire des vernis gras; a délayer les couleurs pour la 
peinture; 4 enduire une foule de cor ps pour les rendre glissans, 
lisses , moux, flexibles, pour les défendre de Vaction de Peau et 
de lair; a la fabrication des mastics; a fournir de la lumiére 
par leur combustion dans les lampes; a fayoriser le jeu et 
le monvement des machines métalliques ; a fabriquer des 

Savons, etc. , etc. 


RETICLE XT. 


Du neuvidme des matériaux immédiats des vé- 
LEtaux , du suif et de la cire des plantes. 


A Srége. 

i. J’ai compté parmi les propriétés caractéristiques des huiles 
fixes de pouvoir s’épaissir a Vair, et de former ainsi, en absor- 
bant Voxigene, une matiére sébacée ou cireuse. Ce caractere se 
montre dans tous les cas ot les builes fixes sortent au dehors 
des végétaux, et se répandent dans Patmosphere. Comme alors 
_ eest en gouttelettes plus ou moins ténues que ces liquides trans- 
? ; sudent au debors des plantes, exposées par cette disposition au 
~ contact de lair, elles s’emparent plus ou moins promptement 
de Voxigéne , et deviennent concrétes, de manicre 4 repré- 
senter des espéces de suits ou de cires. 

2. Cest ainsi qwil se forme une matiére cireuse ou sébacce 
sur les chatons du peuplier, de l’aulne, du pin, sur les feuilles 
dit romarin, de la sauge, au dehors des fruits du myrica 
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cerifera, du croton sebiferum, et dune foule d’antres graines om 
de capsules végétales. Mais la plus abondante, la plus com- a 
mune , ou plutdt encore la plus générale de ces formations de a 
a 


matiére huileuse concrete , plus ou moins cireuse, c’est celle 


i 
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qui a lieu daus le plus grand. nombre des plantes , a Vextrémité — 
de leurs étamines et au dehors des anthéres qui les terminent. 
Ce dernier organe membraneux, qu’on a comparé aux testicules 


des animaux, offre 4 Vobservateur, au moment de la fécon- 


ciate i a 


dation , une ‘poussitre verddtre ou jaundtre, grenue, grasse sous 
le doigt, qui se détache tres-aisément et par le moindre mou- ra 
vement ou frottement de anthere. Un grand nombre d’obser- 
vations prouvent qu’elle est de nature huileuse ou inflammable: 
la fille du célebre Linnég a méme montré que , réduite en vapeur 
par l’action du soleil, cette poussicre des anthéres, qui n’est pas 
cependant la véritable partie fécondante et qui n’en est que le 


réservoir ou le véhicule , senflammait a Papproche dun corps 


caatomnltin 2s 


combustible en ignition, et présentait le phénoméne que Von 

conmatt dans la fraxinelle. : a 
3. Quoique Réaumur ne soit pas parvenu a convertir cette 

poussiére en yéritable cire par les différens moyens quila mis 

en usage pour y réussir; quoique les essais auxquels j’a1 soumis 

moi-méme la poussiére des étamines du chanvre male, n’aient 

pas eu le succés que j’en avais espéré, il n’est pas permis de 

douter que c’est de ce pollen que les abeilles tirent la matiere 

avec laquelle elles construisent leurs rayons : aprés l’avoir re- 

cueillie et malax¢e en boulettes avec les brosses dont la nature 

a armé leurs pattes, elles l’emportent dans la ruche; elles 

Pavalent , la rejettent par Ja bouche, la pétrissent avec une 

humeur qui sort de leur corps, la ramollissent, lui donnent la 

mollesse et la ductilité qu'elle doit avoir pour qu’elles puissent 

la travailler A la construction de leurs alvéoles; et soit que ce 

changement du pollen soit dA a la chaleur des rnches , soit qu'il 

provienne du mélange d’une humeur animale dont elles Vendui- 


: 45 > . 5 . 4 Be 
sent, soit enfin qu’1l soit la suite d’une digestion ou dune alté- 
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ration quelconque, produit par leur estomac, ilest stir que la 
cire des abeilles n’a d’autre origine que le pollen des étamines 
des fleurs, et qu'elle s’en rapproche par plusieurs propriétés. 

4. Quelquefois Vhuile concréte, suif ou cire végétale, se 
trouve 4 Vintérieur des fruits ou des semences, et semble devoir 
alors sa formation et sa nature 4 une combinaison d’oxigéne 
dans lVintérieur méme du tissu végétal. C’est ainsi que le paren- 
chyme dela graine du galé, du croton sebifere et de plusieurs 
autres végétaux, spécialement les semences du cacao, de la 
muscade, du coco, contiennent une matiére analogue au beurre 
ou au suf. J’ai obseryé que plusieurs de ces graines présentent 
a leur extérieur une couche plus ou moins épaisse de véritable 
cire bien seche, bien concrete et cassante, tandis que leur paren- 
chyme intérieur était impréend d’une huile moins coneréte, ou 
dune espece de suif plus fusible, plus mou et beaucoup moins 
ciriforme : ce qui prouve que le contact de lair a donné a la 
premiére un état beaucoup plus solide, une oxigénation plus 
marquee. 


B. Extraction. 


5. On ne peut pas extraire cette espéce de cire ou de suif des 
matiéres végétales qui les contiennent, comme on le fait a Pégard 
des luiles fixes plus ou moins fluides. L’état solide de ces corps 
s’y oppose; on est obligé de les exposer d’abord a un degré de 
chaleur capable de ramollir ou de fondre ces substances. A cette 
température qu’on communique aux graines. broyées ou aux 
fruits qui en sont recouverts, on peut souvent, en y appliquant 
ensuite Vetfort d’une presse, faire écouler cette maticre. C’est 
ainsi que dans les pharmacies on la retire des amandes du cacao 
Iégérement torréfi¢es , réduites en pate, et ensuite pressées 
plus ou moins fortement. 

6. On emploie presque toujours un moyen plus commode et 
plus stir pour recneillir ce corps huileux concret. On fait bouillir 


les semences oun les fruits entiers qui le contiennent en couche 
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mince appliquée au dehors de leur surface extérieure. La cha- 


leur de ’ébullition fond cette substance concréte, la rend trés- 


fluide ; alors elle se détache de Penveloppe a laquelle eile était 
adhérente ; elle se rassemble en couche liquide a la surface de 
Veau. On laisse celle-ci se refroidir, et on la sépare ensuite trés- 
facilement, lorsqu’elle est figée en plaque solide an-dessns de 
Yeau. On se sert spécialement de ce procedé pour obtenir la cire 
du galé, et quelquefois pour recueillir le beurre de cacao ; il 


_ peut étre employé en général pour toutes les matieres vegétales 


ala surface desquelles le suc huileux concret est rassemblé et “3 


épaissi en couche solide. Ein le pratiquant avec les chatons de 
peupler , d’aulne, de bouleau, de sapin, on extrait de petites 
quantités d’une espece de cire ou de suif. 

7. Dans le cas ou les fruits ou graines végétales contiennent, 
comme cela arrive spécialement au croton sébifere , deux espéces 
de sucs huileux concrets, lun plus solide et de nature cirense 
a leur surface, autre plus mou et de consistance sébacée dans 
leur parenchyme intérieur; on peut réunir les deux procédés 


indiqués pour obtenir a part chacun de ces corps. On commence 


par les faire bouillir entiers dans l’eau, qui en sépare la cire’ 


externe ; quand ils en sont dépouillés, on les broie, et on les 
exprime apres les avoir fait chauffer pour en extraire le suif. 
Tl paratt qu’en Chine on suit cette double pratique pour avoir 
a part et la cire végétale dont on fabrique des bougies pour les 
riches, et le suif qui sert 4 préparer des especes de chandelles 
destinées 4 ceux qui ne peuvent pas se procurer les précédentes. 
J’ai fait cette expérience sur les graines de croton, et j’ai eu deux 
matiéres trés-distinguées par la solidité et Pétat bien coneret de 
la premiére , par la mollesse , le gras et la fusibilité de la seconde. 
C’est ainsi que j’ai reconnu que celle-ci differe encore de la pre- 


miére par une propridté purgative irés-prononcée. 
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“s C. Propridtés physiques. 


8. Quoique les huiles concrétes se ressemblent toutes par leur 
consistance, elles n’ont cependant ni le méme tissu, ni la 
méme solidité : les unes sont douces, homogenes, d’un tissu 
fin et comme des beurres par leur espéce de mollesse et de fusi- 
bilité; aussi lesnomme-t-on Jeurres végétaux , comme le beurre 
de cacao, le queyamadou, etc. 3 d’autres sont d’tn tissu grenu 
plus ou moins cristallin , comme le beurre de coco, le suif de 
croton. Finfin, il en est d’une consistance plus ferme et sem- 
blable 4 la véritable cire, comme celle du galé, la cire du 
cirier de la Louisiane , etc. Quelques-uns paraissent étre sus- 
ceptibles de prendre la forme lamelleuse. Le pollen des étamines 
est am contraire en petits grains incohérens, et il ne prend 
Pétat concret , ductile , sec et uniformément solide de la cire , 
quwaprés avoir été travaillé par les abeilles. 

g. La saveur , Vodeur, la couleur, sont encore des proprictés 
trés-varides de cette huile conicréte; elle est quelquefois blanche, 
le plus souvent jaune ou fauve, quelquefois brune ou verte, 
rarement rouge. Quoique la plupart soient insipides , quelques- 
unes sont Acres, austeres ou plus ou moins piquantes. Les unes 
sont inodores et les autres parfumees. I] est vrai que celles-ci 
doivent le plus souvent cette propriété a une portion d’buile 
volatile qui leur est plus ou meins intimement et abondam- 
ment unie, comme on le voit dans le beurre de muscade, et 
dans tous ceux qui proyiennent de fruits ou de semences aro- 
miatiques. 3 | | 

10. On trouve aussi la méme variation dans la fusibilité de 
ces substances, depuis la mollesse extréme du beurre de galam 
jusqu’a état sec, cassant, et par conséquent bien moins 
fusible de la cire de galé et de celle de la Louisiane. Cette fusi- 
bilité commence entre vingt-cing et trente degrés du thermo- 


\ = P = 
mitre de Réaumur, et s’étend jusqu’a soixante- passes , comme 
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on le voit dans la cire proprement dite la plus pure et la plus 
précieuse de ces matiéres d’origine végetale. ; 


D. Propriétés chimiques. 


11. ‘Toutes les propriétés chimiques des beurres et des cires 
des plantes, en se rapprochant pilus ou moins de celles des 
huiles fixes, présentent cependant des différences qui tiennent 
a leur état concret et a la proportion d’oxigéne que ces sucs 
huileux contiennent. Cette différence se montre d’abord, soit 
dans leurs distillations, soit dans leur combustion. Quand on 
les distille, on en obtient plus facilement de V’eau ; ils donnent 
plus d’acide sébacique 3 ils fournissent une hnile assez épaisse 
et concrescible, qu’on nomme beurre de cire; on en tire ala 
fin moins de gaz hidrogéne, mais plus de gaz acide carbo- 
nique. Il en,-est de méme de leur combustion ; ils n’ont pas 
besoin de tant d’air pour briler ;. ils ee sit une flamme 
plus blanche, moins de fumée et de carbone; ils brilent plus — 
uniformément et plus facilement que les huiles fixes. L’usage 
des chandelles et des bougies prouve évidemment ces premiéres 
vérités. Chauffé oe ce corps se volatilise tout entier. 

12. La plupart de ceux.de ces corps huilenx concrets qui 
sont colorés perdent plus ou moins promptement cette couleur 
qui se détruit par le contact de Vair et de eau atmosphérique. 
En les exposant en petits fragmens ou en lames rubanées au 
contact de Vair, elles se décolorent et se blanchissent ; c’est 
ainsi que se comporte la cire qu’on blanchit, en la laissant 
sur les prés et en l’arrosant d’eau, en méme temps qu’on l’ex- 
pose aux rayons du soleil. Cette partie colorante a été comparee 
a celle de la soie. 

13. Quelques corps combustibles s’unissent plus facilement 
encore & ces matiéres sébacées et cirenses, et en eprouvent 
souvent plus d’altération que de la part des huiles fixes propre4 


ment dites. Le soufre et le phosphore s’y unissent par la fusion. 


aS 
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Tes métaux facilement oxidables s’y brilent plus ou moins 
promptement. Le citoyen Berthollet a trouve qu’en faisant 
fondre de la cire sur de la limaille de cuivre, et en l’y laissant 
séjourner quelque temps, ce métal y devenait beaucoup plus 
vite oxide de vert, qu'il ne le fait avec de Vhuile; et on voit 
bien que cet effet dépend de Voxigéne fixé dans la cire. 


i4. C’est par la méme raison que les acides puissans n’ont 


presqu’aucune action sur les huiles concrétes : comme les huiles 


fixes n’éprouvent d’altération de leur part qu’en raison de 


leur attraction pour Voxigéne, les sucs huileux qui en sont 


¢ 
H 


~ 


déja saturés n’ont plus la méme cause d’altérabilite 5 aussi 
a-t-on beaucoup de peine pour en ‘essayer l’analyse par ces 
corps comburans. L’acide muriatique oxigéné qui épaissit les 
huiles fixes, n’opére rien sur ces sucs huileux concrets, et ne 


fait que blanchir ceux dont la partie colorante est destructible 


ae Poxigene. C’est ainsi qu’on blanchit trés-vite la cire verte 


de la Louisiane par la seule immersion et le séjour de quelques 
heures dans cet acide. 

15. La facilité avec laquelle les alcalis s’unissent aux suifs, 
aux beurres et aux cires des végétaux, confirme ce que j’al 
dit plus haut sur la saponification. Il est évident que c’est 
a Pétat oxigéné de ces mati¢res concrétes qu’elles doivent la 
propricté qu’elles ont de se combiner et de former des sayons 
avec les alcalis caustiques. On nomme cire punique, et Von 
emploie souvent comme encaustique le savon de cire et de 
soude. Ces combinaisons ont d’ailleurs toutes les propriétés 
des meilleurs savons, et peuvent servir avec beaucoup de-succes 
aux mémes usages qu’eux. L’ammoniaque rend. aussi les cires 
dissolubles et savonneuses; sa volatilité pourra favoriser quel- 


que jour les arts ot Von voudra appliquer la cire en en- 


+ duit fin. 


16. Toutes les proprictés chimiques de ‘ces corps prouvent 
donc que ce sont des espéces d’oxides d’huiles fixes, et qu’ils 


doivent leur naissance 4 une fixation d’oxigéne dans ces builes, 
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a une combinaison sans combustion entre le carbone , Vhidro- 
t Poxigéne. Il lieu d : Wm 
gene et l’oxigene. Il y a lieu de croire que l’art chimique par- 


viendra quelque jour a imiter une pareille combinaison, en — 


fixant par divers procédés Voxigene dans les huiles fixes, et en 


augmentant ainsi considérablement leur prix par leur conver- 
sion en espéce de suifs ou de cires artificielles. Déja les premiers 
essais tentés dans ce genre de recherches utiles donnent les 
plus grandes espérances , et il ne ‘leur manque encore que 
d’avoir été suivis avec plus de persévérance. 
fi. Espéces. 

17. U1 s’en fant de beaucoup sans doute que l’on connaisse 

toutes les substances huileuses fixes concrétes que pourraient 


° z , , . 
fournir les vegetaix ; le nombre en est certainement beaucoup 


plus considérable qu’on ne l’a dit ; et si Von voulait , OU si 


5 . . . . . 
Von pouvait s’en rapporter aux é€nlonces si vagues, Si incertae, 


et souvent si peu éclairés des voyageurs, il serait possible d’en 
offrir une liste assez considérable. Mais, dans Pimpossibilité de 
vien statuer d’exact sur les simples assertions de la plupart de 
ces hommes trop peu instruits pour avoir donné des notions 
exactes sur tous les produits dont ils parlent, je me conten- 
terai d’imdiquer ici les principales et les plus connues des 
especes de ce genre, parmi celles que j’ai pu voir soumettre a 
quelques experiences , ou que des chimistes habiles ont im- 
diquées. 

18. Dans cette vue, je citerai ici les douze espéces suivantes: 
les beurres de cacao, de coco, de muscade, de galam; le suit 
végétal nommé queyamadou,, celui du croton sébifére, 1a cire 
du galé, le péla des Chinois, la cire de la Louisiane , la cive 
des chatons du bouleau, de Vaulne et du peuplier, des feuilles 
de romarin et de sauge, enfin le pollen des antheres et la cire 
proprement dite. | 

A. Le beurre de cacao est retiré de la pate des semences de 


4 x A 
cette plante, theobroma cacao, soit en la soumetiant a la presse 


Ree 
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aprés avoir exposée a‘la vapeur de Veau bouillante, soit en 
Ja faisant bouillir dans Veau. On en tire plus du tiers et prés 
de la moitié méme de cette pate, quand le cacao est sain et de 
bonne qualité. Ik est d’abord un peu fauve ou jaunatre 5 on 
le purifie en le faisant refondre dans l’eau. Il est alors blanc, 
d'une saveur douce, légtrement grenu dans sa cassure , tres- 
onctueux sous le doigt, fusible entre vingt-huit et trente-cing 
; degrés de la graduation de Réaumur. C’est cette huile concréte 
2qui donne au chocolat sa,saveur douce et onctueuse 3 elle est 
» quelquefois la cause de la difficulté qu’éprouvent certains esto- 
macs pour dissoudre le chocolat : on s’en sert beancoup en 
pharmacie. 

B. Le beurre de coco se trouve dans le fruit du palmier , 
nommeé cocosnucifera; on Vexprime de sa pulpe chauffte : quel- 
ques naturalistes disent qu’il se sépare du lait de coco sous la 

vrme de créme; on le reconnait congelé et grenu dans les 
huiles de coco qu’on envoie souvent en Europe. Il sert d’assai- 
sonnement dans les pays ot: les palmiers sont abondans. 

C. Le beurre de muscade se retire de cette semence , myristica 
officinalis, broyée, ramollie avec de l’eau, et soumise a l’effort 
de la presse; il est assez ‘solide, d’un jaune orangé, d’une 
odeur suaye et aromatique , qu'il doit a la portion d’huile 
volatile qui lui est unie. Il a une saveur acre et forte qu’on 
diminue beaucoup, en le tenant fondu, en Vagitant dans une 
grande quantité d’eau , et en le chauffant pendant quelque 
temps. 

D. On apporte du Sénégal, et il vient du commerce de Vin- 
térienr de l’Afrique , un suc huileux, concret, mou et trés- 
fusible, qu’on nomme beurre de Gglam, d’apreés la ville afri- 
caine ou on le prend par la voie des échanges; il est janniatre , 
presque toujours rance et acre. On assure qu'il sert d’assai- 
sonnement dans le pays. On ne connatt pas larbre ou I plante 
qui le fournit. 


Ei. Le queyamadou est une autre espéce de suc huileux con- 
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cret, butyriforme, qui vient de Cayenne et de la Guiane : 


/ 


Varbre dont le fruit fournit ce beurre est nommé virola sebifera 
par Aublet ; cest un myristica. Cette espéce de beurre est , dit- 
on, employé dans le pays soit comme assaisonnement , soit 
comme matiére combustible. 

EF’. Le croton sébifére ou sapium ceriferum de Brown , J acquin : 


et Jussieu , donne en Amérique et dans beaucoup d’autres pays 


chauds, des fruits 4 peu prés ronds, dont Penveloppe exte- 
-rieure est recouverte d’une couche desmatiére cireuse qui se fond. 
a Vaide de Veau bouillante, et se ramasse a la surface de ce * 
liquide, ot: elle se fige par le refroidissement. J’ai déja dit plus 
haut que Von pouvait extraire de l’amande broyée une autre 
matiere moins dure et moins séche, plus fusible, plus ana- 
logue a du beurre. Son odeur , assez agréable, engagea des 
jeunes gens qui faisaient cette expérience dans mon labora- 
toire, a Vessayer comme assaisonnement avec des épinart 
ils en ont tous été plus ou moins vivement purgés , avec des 
coliques vives. Il paratt que cela dépend du périsperme, qui 
est toujours acre et purgatif dans cette famille de plantes. 

G. La cire du galé est abondamment retirée, en Chine et 
dans beaucoup de pays orientaux, des semences du myrica 
cerifera, et d’une ou deux autres espéces de myrica nommées 
arbres de cire. Ses graines rondes et d’un volume semblable a 
celui des plus petites semences de coriandre , sont recouvertes 
d’une couche de cire blanche qui s’en sépare aisément par l'ac- 
tion de V’eau bouillante, et qui vient nager a la surface de ce 
liqiude, sur lequel elle se fige par le refroidissement. On en fait 
de belles bougies. On assure aussi qu’aprés avoir extrait cette cire 
extérieure , trés-séche et tnes-voisine de la cire des abeilles , les 
Chinois retirent des semences broyées , réduites en pate, une 
autre maticre grasse, plus molle, plus voisine du suf, et quils 
font servir 4 la fabrication d’espéce de chandelles moins chéres 
que les bougies de cire du galé. On tire du méme myrica 


cérifere une cire abondanté dans l’Amérique septentrionale. 
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H. On connatt en Chine, sous le nom de pela , une autre 
espéce de suc cériforme , solide, concret, cassant méme , dun 
grain trés-beau et trés-fin, dont les Chinois formeut les on- 
vrages en cire les plus recherchés. I] n’y a encore rien d’exact 
sur son or igine.. Suivant les récits des missionnaires, on croi- 
rait que c’est une cire trayaillée sur un arbre par les imsecies; 
mais ils ajoutent que l’espece de ver qui la fabrique la con- 
tient dans son intérieur, et que c’est de lui-méme qu’on |’ex- 
trait. D’autres disent que ce sont des espéces de petites alvéoles 

formées par les insectes sur les feuilles de Varbre, qu’on tra- 
vaille pour en extraire le péla. On ne sait donc rien de positif 
sur cet objet. 

I. On devrait mieux connaltre la matiere précieuse et 1m- 
portante qu’on nomme cire de la Louisiane , et qui fournit en 
effet une cire aussi belle que celle des abeilles , dont 11 serait | 
utile de bien étudier les proprictés et de multiplier 1’importa- 
tion en France. Cette espece de cire verte , grenue , cassante , 

séche, est extraite des semences d’un arbre qui parait étre le 
méme que le myrica cerifera ou une espéce voisine, mais 
sur lequel il y a encore beaucoup d’incertitudes. On ne sait pas 
mueux comment on Vextrait , quoiqu’il soit tres-vraisemblable 
que c’est par Vébullition dans Veau. On Vapporte en Europe 
en gros pains du poids de plusieurs kilogrammes’, grisAtres 
ou jaunes fauve. J’en ai vu de quatre nuances différentes. 
Elle blanchit trés-vite par son exposition a Pair et a la rosée ; 
Vacide muriatique oxigéné lui enléve aussi promptement sa. 
- couleur et la blanchit pariaitement. En la refondant ensuite : 
_ elle donne une espéce de cire presqu’aussi belle que celle des 
ruches , et qui pourrait remplir tous les mémes usages quelle. 
On dit que la couleur verte vient du cuivre qu’on y ajoute, 
ou des vaisseaux de cuivre dans lesquels on fond cette cire. 
Jl y a lieu de croire qu’on pourrait naturaliser dans les dé- 
partemens méridionaux le myrica cerifera. Le myrica galé des 


environs de Paris ne donne point de cire: c’est d’aprés son 
i Ay 


P iment, 


K. Les chatons mdles du bouleau, de Vaulne , du peu- 
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nom qu’on adonné a celui des Chinois le nom de gald ou de al 
4 
3 
x 
4 
4 


plier, du pin, donnent, suivant plusieurs auteurs, en les 
faisant bonillir dans l’eau , une espéce de cire blanchatre — 
assez solide, qui n’est qu’en trés-petite quantité , et qu’on n’a An 
encore employée 4 aucun usage, a cause de son peu d’abon- 4 
dance. On n’en a encore rien fait d’exact; il n’y arien de connu 
de positif sur les propriéi¢és de ce suc huileux > Gui pourrait 
bien n’étre qu’une résine. Je ferai la méme observation sur la*, 
prétendue cire qu’on a dit transsuder des feuilles de romarin , 

de sauge et de plusieurs autres labices : si elle avait les rapports 
qu’on lini a supposés avec celle du myrica cerifera, il n’est guére 
possible de concevoir comment ce fait si remarquable aurait 
échappé jusqu’ici aux recherches qu’on a tant multipliées sur 

ces plantes. . Se 

L. J’ai déja annoncé que le pollen des anthéres était “= 
espece de matiere cireuse non réunie, non ductile, a laquelle 
il parait manquer ‘un léger changement pour devenir de la 
veritable cire , changement que l’estomac des abeilles lui 
donne. On n’a point encore réussi a convertir le pollen des 
antheres en veritable cire par les procédés chimiques; mais 
on ma pas non plus assez poursuivi les expériences a cet 
égard , et tout annonce qu’en continuant les recherches sur 
ce point , on obtiendra le succés que Von desire. On sait que 
la poussiere du lycopode, qu’on a regardée faussement comme 
résine , est tres-inflammiable , et s’allume par le seul contact 
d’un corps en combustion. Cette poussitre parait étre de la 
méme nature exactement que le pollen fécondant. 

M. La cire, dernier produit en quelque sorte des liuiles 
yégéiales concretes, la plus solide, la plus cassante , la plus 
séche et la moins fusible de ces corps inflammables concrets , 
je plus oxigéné de tous ces oxides huileux, recueillie dans les 


, “74 : i e : 
ruches au sein desquelles les abeilles l’ont deposee pour cons- 
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truire leurs avéoles, d’une couleur d’abord jaune fauve , déco- 
lorée et blanchie par son exposition 4 Vair apres Vavoir fait 
fondre en rubans, connue dans cet état sous le nom de cire 
vierge , est la plus employée et la plus utile de ces substances 
combustibles. Sa mollesse , sa ductilité , sa fusibilité, son tissu 
doux , sa blancheur , sa conservation méme, sa brillante com- 
Be oes, sa sécheresse, sa pureté et sa qualité inodore la 
rendent dun prix imestimable dans” les usages de la vie. Tl en 
sera question dans is section suivante. 


e F. Usages. 


1g. On connatt assez les nombreux usages auxquels sont 
employés ces beurres , ces suits et ces cires des plantes. J’en al 
d’ailleurs dja indigné une partie dans le dénombrement des 


especes.: assaisonnement des mets, alimens doux, maticres 


propres 4 lubréfier les surfaces d’un grand nombre de corps, 


combustibles propres 4 répandre de belles lumieres et a détruire 
Vobscurité des longues nuits, ces précieux produits végetaux 
rendent beaucoup de services aux hommes. Ils servent encore a 
faire la base solide de statues, 4 couler dans des moules, a 
représenter. en relief tous les objets dont on veut conserver 
Vimage ou imiter les formes. Le sculpteur , le statuaire et le 
modeleur y trouvent de quoi exercer leurs talens. Il est donc 
peu de corps qui soient plus généralement employés ; aussi 
tous les pays ont-ils leur cire ou leurs beurres végétaux parti- 
culiers, et chaque peuple a-t-il soin de ne pas négliger OU 
perdre les plantes qui les fournissent. 

20. La médecine en tire aussi un parti assez important. La 
cire et le beurre de cacao remplissent un grand nombre d’indi- 
cations , et sont appliqués 4 une suite d’opérations et de pre- 
parations pharmaceutiques. ‘Tantdt c’est comme excipiens et 
bases d’autres médicamens qu’on les emploie ; tantét ils servent 
ai donner de’ la consistance a des remédes plus ou moins com- 


posés , comme les onguens et les emplatres. Leur saveur douce 
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ou fade, leur qualité onctuéuse et relachante, leur propriété 
adoucissante, les font encore prescrire comme moyens primi- 
tifs et essentiels dans un grand nombre de cas ot les vertus 


sont indiquées. 


ARTI € LB exe bist. 


Du dixiéme des matériauzx immédiats des 
VEGELAUX 3 de [Lhuile volatile. 


A. Siége. 


1, On nomme huzle volatile , par une opposition bien tranchée 
avec la précedente, le suc huileux, qui, chauffé comme Vhue™’ 
fixe , s’éléve plus ou moins promptement et facilement en va- 
peur. On la nommait autrefois essence et huile essentielle, parce 
qu’on la regardait comme déterminant véritablement Vexistence 
ou essence des matiéres végétales qui la fournissaient. Outre 
le caractére de volatilité qui la distingue des huiles fixes, elle 
ade plus une odeur plus ou moins fragrante et aromatique 5 
et c’est encore en raison de cette seconde propricté qu’on 
Vavait désignée par les mots essence et huile essentielle. } 

2. Il n’en est pas de ce genre d’huiles comme des préce- 
dentes ; elles ne sont pas constamment cantonnées et isolces 
dans les semences ou les fruits des yégétaux. L’expérience 
apprend que toutes les parties des végétaux sont susceptibles 
d’en contenir, et que par un contraste bien remarquable avec 
les huiles fixes , elles ne se rencontrent jamais dans Vintérieur 
de leurs graines méme. Ce dernier fait , qui n’a pas assez fixé 
Vattention des chimistes et des naturalistes, prouve que les ° 


propriéids de ces huiles sont tout-d-fait opposees a celles des — 
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huiles fixes, et que leurs usages dans la nature et dans l’éco- 
conomie végétale sont tous différens; leur acreté brilante les 
rendrait aussi nuisibles aux embryons et aux plantules que la 
douceur onctueuse et nourriciére des premicres les y rend utiles 
aces étres délicats. La nature a pris autant de soin d’écarter 
de Vintérieur des semences les huiles volatiles, qu’elle en a 
mis a y apporter les huiles fixes : celles-ci sont pour les jeunes 
plantes un véritable lait ; celles-la seraient ae elle un poison 
destructeur. 

Il est une foule de racines odorantes , aromatiques, et 
plus ou moins acres dans leur saveur, qui contiennent de 
Vhuile volatile, mais dans des cellules si petites ou dans des 
vaisseaux si minces, que l’ccil ne peut pas l’y appercevoir , et 
quwon ne peut l’en extraire par des moyens mécaniques : mais 
Vodeur , la propriété inflammable de ces racines lignenses, 
eLgleur saveur plus on moims chande et briilante, y prouvent la 
présence de ce principe végétal. Les principaux exemples des 
racines chargées d’huile volatile sont la bénoite, Vaunée, le 
dictame blanc, liris de Florence, etc. 

4. Ungrand nombre de bois, sur-tont le sassafras , le fantal 
si mala propos nommeé bots de sandale dans les arts et le com- 
merce , le bois de Rhodes ou de rose, les pins , les sapins , les 
mélézes’, et la plupart de ceux des climats chands , sur-tout 
dans l’Inde et dans VAmérique, contiennent des quantitds plus 
ou moims considérables d’hiuile volatile, qui y est intimement 
et profondément cachée. Les écorces aromatiques et d’une 
saveur piquante en sont également 1 un preenées 2 sur-tout celles 
de canelle, de cassia lignea, etc. 

5. Les feuitles de toutes ies labiées sont remplies d’huile vo- 
Jatile, et souvent méme les cellules qui la recélent , sont visibles 
ou sensibles 4 [ceil mu par les rugosités, les aspérités, les tu- 
bercules qui en marquent la surface. Ul en est mécme, comme 
celles nommeées A cause de cela mille-pertuis, qui offrent aux 
yeux des points transparens tres-nombreux, qu’on a pris pour 

7. ) 23 
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des trous , et qui ne sont que de petites cellules que l’épiderme 
seul recouvre. Toutes ces feuilles huileuses sont reconnaissables 
A leur odeur vive, qui se développe sur-tout quand on les écrase 
dans la main, et 4 la mamiere dont les vegetaux qui les portent 
altérent promptement Pair de Vatmosphere. On compte spéciale- 
ment dans les espéces de plantes a feuilles oléiferes, la mélisse , 
les menthes, et sur-tout la menthe poivrée, la citronnelle, 
Jes phlomis, Porigan, le romarin , beaucoup d’autres labices. 
Les feuillages odorans des ombelliferes, et spécialement du persil, 
du cerfeuil, du fenouil, de Vangélique , fournissent aussi de “s 
Vhuile volatile. Au reste, cette famille a pour caracteres chi- 
miques de contenir de l’huile volatile dans toutes ses parties. 
Les feuilles des composées , telles sur-tout que absinthe , la 
camomille, en donnent beaucoup ; les bypéricum et la rhue 
sont dans la méme classe. 

6. Il y a mois de fleurs susceptibles d’en fournir. On dis- 
tingue cependant les fleurons et demi-fleurons de la camomille, 
comme de plusieurs syngénésiques, les pétales des citronniers , 
des orangers, ot on l’apercoit dans des cavités transpa- 
rentes. Beaucoup de fleurs la contiennent dans leurs calices, 
telles que la rose, le girofle , la lavande, le thim, et un grand, 
nombre de labides: quelquefois méme on appercoit les yési- — 
cules qui lui servent de réservoir , comme des espéces de petits 
tubercules , ou des sillons, on des parties plus transparentes 
que le reste. On observe en général que les périanthes oldiféres 
sont, ou charnus comme celui de la rose, ou squarrieux ¢t 
ligneux comme ceux des labicdes. 

7. L’huile volatile est quelquefois fixée dans les fruits, eb 
sur-tout dans leurs enveloppes. La vanille, les cardamomes , 
les cubebes, le poivre , les baies de geniévre , sont du premier 
ordre. Les citrons, les oranges, les cédrats, les bergamottes 
et tous les fruits du genre citrus la contiennent dans leur écorce 
‘extérieure colorée et dans des cellules creusées dans leur zeste, | 


que Von apercoit facilement au dehors de ces fruits, et qui se 
: 5 y] 
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montrent sous la forme de petites cavités quien interrompent 
Ja surface : icl méme la quantité de cette huile est assez consi- 
dérable et le réservoir en est assez plein, pour qu’on puisse l’ex- 
traire par la simple expression , comme le prouyent méme les 
enfans par le jeu qu’ils font en pressant les écorces d’orange prés 
de la flamme des chandelles, au milieu de laquelle Vhuile vo- 
latile forme une gerbe de feu et d’étincelles trés-blanches en la 
traversant. ; 
_ 8. Enfin, il existe une foule de semences d’ou on extrait 
assez abondamment de Vhuile volatile; mais elle n’est pas 
contenue dans leur intérieur ,,comme je lai déja fait remar- 
quer 3 la nature a méme pris beaucoup de précautions pour 
Vécarter de Vembryon logé entre les cotylédons. Au dehors de 
ceux-ci est une tunique souvent cornée , quelquefois double , 
dans la duplicature de laquelle sont logées les molécules d’huile 
volatile ; de sorte que situce au dehors de cette enveloppe dure 
“et imperméable , Vhuile ne peut pas la traverser et -se porter 
dans Vintérieur. On observe spécialement cette structure admi- 
rable dans les semences d’un grand nombre d’ombelliferes , 
dont Vextérieur sillonné, cannelé, tuberculd , loge sous tous 
ces appendices des gouttelettes fines d’huile volatile. Ce qu’on dit 
dela muscade, qui contient de Phuile volatile dans son intérieur 
snéme , ne doit s’entendre que d’un corps particulier qui n’est 
pas la chair méme des cotylédons , mais une espece de péeris- 
perme qui ne communiqne pot avec l’embryon. 

g. La quantite de lhuile volatile varie beaucoup dans les 
parties des végétanx qui la contiennent, suivant les années 
ainsi que les terraims qui les ont produites. Quelques plantes 
fournissent plus de cette huile quand elles sont vertes; d’autres 
en plus petit nombre en donnent plus dans leur état de sé- 

cheresse. On peut. voir, dans les élémens de pharmacie du 
citoyen Baume , une notice utile sur les proportions de cette 
matiere extraite des principales plantes usuelles , dans des états 
divers et dans des années differentes. 
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10. Il y a deux procédés généraux pour se procurer Vhuile 
volatile. Quand ce principe est abondant, bien fluide , contenu 
dans des vésicules, presqu’a nu et pur, de mamiére a pouvoir 
en étre séparé par un moyen mécanique, on emploie alors la 
seule expression. C’est ainsi qu’on retire Vhuile volatile du 

8 

qu’en pressant l’écorce fraiche de ces frmits, on en fait jaillir “ 
cette huile sons forme liquide. Dans les départemens méri- 
dionaux de la France et en Italie, on rape ces écorces fraiches, 
on brise les cellules huileuses, on exprime la pate que forme 
le parenchyme iumprégné d’huile sur des glaces inclinces , 
Vhuile’ s’y rassemble en gouttes qui se réunissent et coulent 
vers le bas o1 on les recueille ; on les laisse déposer une Jie 
fine, par le repos , dans des vases fermés , et l’on a ce qu’on 
nomme dans les parfumeries les essences tirées sans feu. 

11. La plupart des plantes oléophores ne peuvent pas étre 
traitées ainsi, parce qu’elles ne contiennent pas Vhuile vola- 
tile aussi détachée , aussi cantonnée, aussifluide et aussi abon- 
dante : toutes celles-ci et toutes leurs parties qui sont sceches , 
sont traitees par la distillation, apres les avoir laissées macérer 
quelques heures dans l'eau; on les met avec de l’eau dans la 
cucurbite d’un alembic de cuivre, qu’on en remplit a prés 
des deux tiers ; on y ajoute le chapiteau d’étain muni de son 


; 
réfrigérant ; on le lutte avec du papier collé a la curcubite. On 


citron, du cédrat, de la bergamotte, de Vorange : on sait 


pousse le fen jusqu’a Pébullition , aprés avoir mis de l’ean froide 
dans le réfrigérant; il s’éléve une grande quantité de vapeur 
d’eau odorante chargée d’huile volatile , quelle tient vérita- 
blement en dissolution, et accompagnee de la portion dhuile 
volatile qui ne peut pas s’y dissoudre & cause de son abon- 
dance; on recoit Pun et Vautre de ces produits dans un 


Soak: > 5 . 5 
recipient de verre d’une forme particulitre, et guvon nomme 
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récipient florentin, parce qwil a Vabord été employé a Flo- 
rence. C’est un vaisseau conique, qui porte un peu au-dessus 
de son fond un tube dont le haut ne va qu’un peu au-dessous 
de Vouverture du récipient, et qui, recourbé dans cette région 
vers le bas, laisse écouler la portion Weau beaucoup plus abon- 
dante, et permet x Vhuile de se rassembler au haut du réci- 
pient : autrefois on employait un serpentin dans la distillation 
des huiles volatiles; mais on y a renoncé, parce qu’on s'est 

.apercu quw’il s’en perdait une portion qui s’attachait aux parois 
* du tuyau métallique. 
12. L’eau qui passe avec Vhinle est blanche, trouble et 


comme laiteuse , parce qu’elle tient un peu d’huile suspendue 5 


mais cette liqueur s’éclaircit peu a peu en déposant cette huile 
qui vient nager asa surface , et qui se réunit a celle qui passe 
immédiatement en gouttes. Quand cette eau est éclaircie, elle 
-est chargée de Podeur de la plante , et on lacroyait autrefois im- 
prégnée @un principe particulier des végétaux que Boerhaave 
avait nommé esprit recteur, qui a été désigné par lenom d’arome 
dans la nomenclature méthodique, et sur l’existence prétendue 
duquel je ferai voir plus bas que les chimistes ont commis une 
grande erreur. Cette eau odorante qut accompagne l’huile 
volatile dans sa distillation, n’est qu’une vraie dissolution 
dhuile volatile dans eau, comme je le prouverai bientdt ; 
jen donne pour premicre preuve ici la proprieté qu'on lu 
a reconnue depuis long-temps , Vaugmenter la quantité de 
Phuile que lou peut obtenir par la distillation d’une plante , 
lorsqu’on distille celle-ci, séche et peu odorante, avec Veau 
aromatique obtenue de la méme plante: c’est ce qu’on a soin 
de faire dans les pharmacies tenues avec le soin et Pordre con- 
venables. - 

13. On suit quelques pratiques diverses dans la distillation 
des huiles volatiles, suivant la nature séche ou solide plus ou 
moins dure, suivant la proportion de ce principe qui y existe. 


On laisse plus ou moins mac¢rer dans l’eau les racines , les 
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bois , les écorces , les fruits, les plantes seches, aprés les avoir 
coupées, hachées, rapées ou concassées. Cette macération 
dure depuis quelques heures jusqu’a quelques jours, suivant 
la solidité ou la sécheresse de la matiére végétale. Pour pro- 
curer une plus haute température au mélange de l’eau et des 
plantes , et pour en faire élever une plus grande quantité d’huile 
volatile, quelques chimistes ont recommandeé d’y ajouter une 
certaine dose de muriate de soude, quien donnant plus de 


densité 4 eau, lui fait prendre une plus haute température, 


avant sa volatilisation. Les plantes fratches et en pleine vegeta. , 


tion sont distillées avec moins d’eau, n’ont pas besoin d’y 
macérer auparavant , et n’exigent point une si haute tempéra- 
ture pour donner leur huile volatile. 

14. On pratiquait autrefois dans les laboratoires de phar- 
macie et de parfumerie un procédé depuis long-temps aban- 
donné a cause de son imperfection et du mauvais produit qu’il- 
fournissait. On mettait la matiere végétale, seche ordinaire- 
ment , spécialement des cloux de girofle, concassée sur un 
linge étendu a la surface d’un verre conique presque rempls 
@Vean; sur ce linge et au dessus de la maticre végétale qu'il 
supportait, on placait un plateau de balance de cuivre qui 
portait des charbons allumés ; le calorique dégagé de ces char- 
bons pénetrait la substance végétale , y fondait et en séparait 
Vhuile qui passait a travers le linge et tombait dans le verre , 
ott elle se rassemblait a la surface de Veau. Cette opération 
était nommeée distillation per descensum , a cause de la direction 
que le feu placé au dessus donnait 4 la vapeur; mais elle 
fournissait une huile brune et en partie brilée , mélée de celle 
que donnait la matiére végétale fortement torréfiée et de 
charbon ; elle avait de plus l’inconvénient de faire perdre la 
plus grande partie de Phuile volatile qui s’échappait entre le. 
linge et le fond du plateau de cuivre. 

15. Comme la plupart des huiles volatiles sont destinées a 


la parfumerie sous le nom Wessences , et consacrées a la pré- 


=. 
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paration des diverses matiéres odorarites, je dois réunir ici un 
quatrieme procédé qu’on n’a pomt eu contume de placer dans 
cet ordre de faits chimiques, parce qu’on l’a regardé comme 
appartenant a Vhistoire de larome, dont je n’admets point 


Vexistence particuliére ) par les raisons que j exposeral bientét. 


me ya des plantes ou des fleurs d’une odeur suave, extréme- 


ment agréable , dont on ne peut pas obtenir d’huile volatile 
par la distillation > parce que ce principe y est tellement deé- 
licat, atténné et facile a décomposer , que la température néces- 


saire pour le dégager le détruit , l’altere et le rend fétide : telles 


‘sont la tubéreuse, le narcisse, la jonquille, le muguet, la 


jacinthe et la plupart des fleurs si odorantes des hhacées. 'Telles 
sont aussi dans d’autres familles des végétaux , le réséda , l’hé- 
giné de recueillir, de 
fixer et de dissoudre ce principe odorant, si fugace et si décom- 


liotrope et quelques autres. On a ima 


posable , en enveloppant ces fleurs dans du coton imprégné 
d’une huile fixe inodore , et en les y laissant macérer pendant 
quelque temps a une douce température. On prend l’huile de 
ben pour cette opération ; on place, lit par ht dans un bain- 
marie d’étain, du:coton qui en est imprégné et des couches de 
fleurs; on recouvre la derniére de celles-ci par une couche épaisse 
du coton huilenx; on ferme et on lutte bien le couvercle d’étain; 
on le plonge dans un bain-marie, dont Veau est entretenue a 
trente et quelques degrés de chaleur; on l’y laisse pendant 
quelques heures on méme quelques jours; on fait refroidir , 
on enleve ensuite avec précaution les lits de coton , on les passe 
a la presse; Vhuile qui en sort est chargée du principe odo- 
rant des fleurs, et forme une espece d’essence artificielle ; et il 
est si vrai que c’est A la dissolution d’une huile volatile que 
cette odeur est due, qu’en traitant ensuite les huiles parfiumeées 
par Valcool, on leur enleve toute cette odeur, et Yon prepare 
ainsi ce qu’on nommait autrefois des eaux essenticlles spiri- 


fucuses 5 ow des eaux spiritueuses aromatigues. 
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16. Quoique l’huile volatile, a quelque plante qu’elle appar- 
tienne et quelque varice qu'elle soit dans ses proprictés, en 
présente cependant toujours d’assez constantes et d’assez pro- 
nonceées pour qu’on puisse les regarder comme caracteristiques 
de ce genre de matériaux immédiats 5 quoiqu on puisse compter 
dans cet ordre particulicrement leur odeur et leur volatilité , 
ces proprictés cependant y ont un si grand nombre de diffe- 
rences , qu’il est impossible de les décrire d’une mamniere géné- 
rale, et qu’il est indispensable de parcourir les principales va- 
tiations qu’elles présentent , pour avoir une idée suffisante des 
caracteres du genre entier. 

17. Je commencerai par lodeur. L’imagination la plus riche 
ne peut se rendre compte de l’étonnante multiplicité de variétés 
et de différences qui appartiennent a ce premier caractere. Non. 
seulement chaque plante et chaque huilea son caractére propre, 
mais encore il varie dans chacun de ces produits, par des 
nuances que Vorgane seul de VPodorat peut apprécier, suivant 
une foule de circonstances dont il est impossible d’apprécier 
Vinfluence , quoiqu’on en reconnaisse si aisément la réalité. 
Ce qwil ya de plus important a bien connattre a cet égard , 
c'est qu’il n’existe point , comme on I’a cru jusqu’ici, un prin-— 
cipe particulier indépendant de l’huile elle-méme , qu’on avait 
regardé comme l’arome ou esprit recteur, qu’on disait se dé- 
gager de Vhuile volatile: c’est celle-cr toute entiére réduite ex. 
vapeur, et gui en totalité vient agir sur les nerfs olfactifs. 

18. La consistance des hniles volatiles varie, mais bean- 
coup moins que leur odeur. Jl y a quatre genres principaux 
de consistance dans ces huiles; les unes sont trés - fluides 
comme de l’eau pour le coup-d’eil, comme celles de lavande, 
de rhue , de citron, de bergamotte, de cedrat: cela se remarque 


sur-tout dans les huiles extraites par l’expression. Il en est 
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d’épaisses , de visqueuses, comme le sont en général celles 
des bois, des racines, des écorces et des fruits de l’Inde et 
de PAmérique. D’autres se congelent ou prennent une con- 
sistance grenue ou solide a des températures plus ou moins 
basses , ainsi que celles d’anis, de fenouil , de persil, de be- 
noite ; quelques-unes méme parm ces derniéres sont toujours 
concrétes, comme celle de la rose, quia la consistance d’un 


beurre ou d’une graisse. Enfin, plusieurs sont susceptibles 


de se cristalliser et de déposer au milieu de leur portion restée 


liquide , des polyédres transparens plus ou moins jaunes, qui 
ne sont que de Vhuile pure; il parait cependant que ce dernier 
effet, qui n’a lieu qu’a Vaide du temps, qu’on a sur-tout 
observé dans les huiles de romarin , de lavande, dépend d’un 
commencement d’oxidation , comme l’a soupconne le citoyen 
Vauquelin. On a quelquefois confondu ces cristanx huilenx 
avec ducamphre , qu’il est aisé d’en distinguer, comme je le 
feral voir. 

19. On doit admettre également une grande diiférence dans 
Ja couleur des huiles volatiles. Il en est qui n’en ont poimt ou 
qui n’en ont qu’une légérement citrine comme celle d’anis, et 
la plupart de celles qu’on extrait sans feu des écorces des 
fimits. La plupart sont d’un jaune plus ou moins prononcé , 
comme celle de lavande officinale, celle de grande lavande , 


qu’on nomme huile d’aspic » favandula spica, et un orand 


§ 

nombre d’autres ; quelques-unes d’un jaune foncé rouge ou 
bron, ainsi que les hiiles de canelle , de girofle , de bois de 
Rhodes, etc.; plusieurs sont bleues comme celle de camomille, 
vertes comme celle du persil, d’un vert bleu ou glauque comme 
celle de mille-pertuis : quelques-unes , obtenues bleues an mo- 
ment de leur, distillation, deviennent ensuite rouges par le 
laps de temps, ainsi qu’on l’observe pour V’huile distillée du 
galbanum, etc. [in général, la couleur citrine on la rougedtre 
sont les deux dominantes dans les huiles volatiles , et c'est 


toujours a Vune ou a autre de ces nuances qu’elles s’arréient. 
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La saveur des huiles volatiles est presque constamment 
Acre, piquante, chaude, et méme briilante ; quelques-unes néan- 
moins n’en ont qu'une trés-faible. Souvent des maticres végétales 
trés-dcres et trés-améres ne donnent point d’huile qui ait cette 


qualité , comme on le voit pour celle du poivre et de Vabsinthe. 


Quand on met une seule goutte d’huile volatile sur la langue, 


elle y produit le sentiment d’une briilure et d’une irritation 
trés-forte. Quelquefois méme ce sentiment se propage et 
s’étend dans la gorge , dans l’cesophage et jusqu’a Vestomac , 
par une impression de chaleur et d’dcreté qui excite, chez les 
personnes délicates et nerveuses , des mouvemens , des borbo- 
rygmes, des rots , des nausées, de la faiblesse , du mal-aise. 
Souvent cette scene , toute due a l’action nerveuse , se termine 
méme par des évacuations. Aussi les médecins, en rangeant 
cette matiére parmi les Acres presque caustiques , quand. elle agit 
en masse , l’ont-ils regardée , lorsqu’elle n’est prescrite qu’en 
proportion trés-légére et ¢étendue dans un grand véhicule , 
comme un stimulant , un irritant plus ou moins actif. Son 
effet se fait promptement sentir sur des organes fort éloignés 
du lieu ot VPhuile volatile est appliquée : c’est ainsi qu'elle 
fait contracter rapidement a Vurine une odeur forte , souvent 
agréable , analogue a celle de Viris ou de la violeite. C’est par 
un principe analogue que I’asperge lui communique , a ce 
qwil parait , une fétidité insupportable. 

21. Fin général Vhuile volatile a une pesanteur spécifique 
plus. légere que celle de Peau, et nage, comme on le sait, 
a la surface de ce liquide. Cependant celles de girofle , de 
canelle et de sassafras vont au-dessous de Veau; il ne faut 
pas en conclure, comme on le faisait autrefois , que les huiles 
des plantes exotiques , de I’Inde sur-tout , sont généralement 
plus pesantes que Peau, puisque celles de macis, de muscade , 
de poivre, de cubébes , de cardamome, sont plus légeres que ce 
liquide. En général la pesanteur des huiles volatiles, plus légeres 
que eau , est a celle de ce liquide comme 8697.8938.9910 sont 


* 
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& 10000. Celle des plus lourdes est au contraire :: 10363 ou 
10439 : 10000. 

22.. Il faut jomdre a l’énoncé ‘de ces caracteres ou de ces pro- 
prictés physiques , celui des falsifications ou des sophistica- 
tions qu’on se permet trop souvent sur ces huiles; c’est presque 
toujours avec des huiles fixes imodores ou avec Vhuile de téré- 
benthine, la plus commune et la moins chére de ces matieres , 
qu’on ¢tend et qu’on alonge les huiles volatiles les plus pré- 
cieuses. En frotiant un papier fin qui s’en unprégne prompte- 
ment, on reconnait une huile volatile sophistiquée avec une huile 
fixe , en ce que la portion de la premicre étant volatilisée , ib 
reste sur le papier une tache huileuse, formée par l’huile fixe 
qui ne se volatilise pas de la méme manicre. Quant a celles 
qiu sont mélées d’huile de térébenthine , on les distingue par 
Vodeur tres-caractérisce de cette derniere, qui subsiste plus ou 
moins long-temps aprés la volatilisation de l’autre. Le seul 
frottement dans les mains suffit souvent pour distinguer a 
Vodeur Vune et autre de ces sophistications. Il] est plus dif- 
ficile de reconnattre les mélanges des huiles volatiles , ana~- 
logues les unes aux autres, par leur odeur , leur consistance 
et leur couleur ; mais ceux-ci sont plus rares et moins frau- 
duleux. Si elles sont mélées d’alcool, on reconnatt facilement 
Ja fraude en les jetant dans de Peau qui y produit un précipité 
blanc laiteux , trés-abondant. 


D. Propriétés chimigqu CS. 


23. D’aprés ce qui a ¢te exposé dans les deux articles pré- 
cédens sur les propriétés chimiques des huiles fixes, il n’est 
plus nécessaire ic1 que de comparer seulement aux premicres 
les huiles volatiles, et d’insister sur les différences qui exis- 
tent entre ces deux genres de corps. Il est d’abord évident que 
la premiére différence qui les caractérise et que leur nom 


exprime, c’est qu’elles doivent étre infiniment plus difticiles & 
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décomposer par le feu que les huiles fixes. Elles se rédwisent 
$1 promptement et si facilement en vapeur , qu’il est presque 
umpossible d’en opérer ainsi la décomposition. Cependant en 
les distillant trés-doucement a un petit fen, apres les avoir 
fixées jusqw’a un certain point par du sable trés - fin ou par de 
Valumine , elles donnent de Vean , du gaz hidrogene car- 
boné , du gaz acide carbonique , une portion @huile un pen 
Epassie , et elles laissent une trace charbonneuse. En multi- 
pliant cette opération , on parvient a décomposer , mais ires- 
longuement et trés-difficllement , une huile volatile. | 

24. Tilles sont beaucoup plus combustibles , s’enflamment a 
froid par le seul contact d’un corps en ignition par Vétincelle 
électrique; elles répandent en brilant une fumée abondante , 
et donnent beaucoup de suie; leur flamme est tres - forte , 
trés-blanche , la chaleur qu’elles dégagent trés-abondante. IU 
leur faut plus d’oxigéne pour briler que les huules fixes, et 
elles donnent plus d’eau parmi les produits de leur combus- 
tion. Cela vient manifestement de la plus grande proportion 
Whidrogéne qu’elles contiennent , et de la moindre quantité 
de leur carbone. C’est en raison de leur plus grande combus- 
tibilité que V’on se sert @huile de grande lavande ou d’aspic , 


pour allumer plus promptement les lampions et les lampes, dont . 


on imprégne les méches de cette huile pour les ilumiunations. | ) 


25. Quand on les expose a Vair froid, elles éprouvent un — 
autre genre d’altération. La plupart se colorent et s’épaissis- 
sent, elles exhalent toutes une odeur forte; elles gatent Vair 
et le rendent promptement délétere pour les animaux , comme 
le prouvent les pemtures dans lesquelles elles sont employees ; 
elles y versent de Vhidrogéne qui y forme de l’eau , dont on 
trouve souvent des gouttes plus ou moins sensibles a leur sur- 
face quand on les garde dans des vases mal bouchés. Quel- 
ques-unes cristallisent ; la plupart passent a Vétat résineux et 
perdent alors la plus grande partie de leur odeur; ce qui dépend 
manifestement du double effet simultané de la perte d’une 


& 
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portion de leur hidrogéne et de Vaugmentation de leur car- 
bone. 

26. Elles se combinent sensiblement et facilement avec lean. 
Il suffit de les agiter avec ce liquide pour les y dissoudre. Il 
contracte alors une odeur forte et une légere saveur acre : 
cest ainsi que je prépare les eaux odorantes , aromatiques , 
qui ne sont autre chose que des dissolutions d’huile volatile 
dans V’eau , préparées par l’action du feu et la distillation. 

27. Killes dissolvent le phosphore et le soufre. La premictre 
de ces dissolutions, lumineuse dans lobscurité , est trés-fétide , 


donne du gaz hidrogéne phosphoré par Vaction du fen; la 


seconde’, trés-colorée , et connue sous le nom de baume de soufre 


dans les pharmacies , nom auquel on ajoute celui de Phuile 
avec laquelle on le prépare, comme ¢érébenthiné, anisé, etc. , 
fournit beaucoup de gaz hidrogéne sulfuré par la chaleur. 
Elles n’agissent point sur les meéetaux , et ne se combinent 
point avec leurs oxides , comme les huiles fixes. kn général 
elles sont moins disposées que celles-ci a former des oxides 
huileux , et lorsqu’on les traite par des maticres oxigénées , 
quelles que soient ces maticres , elles tendent plutéta se décom- 
poser , a laisser isoler leur hidrogene et leur carbone. 

28. ‘Telle est la raison de la différence d’action qu’exercent 
les acides sur les huiles volatiles , de celle qwils exercent sur 
les huiles fixes. Ein général les premiéres sont bien plus décom- 
posables et altérables par ces corps. L’acide sulfurique concentré 
les brunit etles épaissit , en dégageant une partie de leur hidro- 
gene avec effervescence et chaleur ; il en convertit une portion 


en eau. Ce qui reste de l’huile volatile apres cette action, n’est 


“niune résine, ni un bitume, comme on l’a cru: c'est véri- 


tablement l’huile volatile charbonnée , en partie décomposée , et 
contenant un acide. L’acide nitrique , chargé de gaz nitreux , 
Jes enflamme sur-le-champ , les convertit en grande partie en 
eau eten acide carbonique , laisse cependant un charbon volu- 


mineux et léger ; les mémes acides étendus d’eau » blanchis- 
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sent ou jaunissent et épaississent ces huiles, mais ne les por- 
tent point a un véritable état savonneux comme on l’a dit. Ce 
nest qu’une décomposition lente qui tend a les convertir en 
acides vegétaux. L’acide muriatique ne les altére que trés-peu. 
L’acide muriatique oxigéné les blanchit , les concréte en partie 
ou les épaissit , et les rapproche plus que les précédens de ]’état 
résineux. | 

29. Lies alcalis ne les dissolyent non plus qu’avec beaucoup 
de peine: de la les trop longues discussions entre les chimistes 
sur le savon propose par l’alchimiste Starkey. Le peu de savon 
que l’on obtient en triturant et en laissant séjourner quelque 
temps les lessives alcalines caustiques concentrées avec xs huiles 
volatiles , est nommé savonule dans la nomenclature métho- 
dique , comme pour indiquer que c’est en effet une combi- 
naison légerement ou tres-peu savonneuse. Cette union faible 
entre ces maticres , dépend , comme on le voit, du peu de 
tendance qu’a une huile volatile pour absorber Voxigene sans 
décomposition de sa part, ou pour former un oxide huilenx. 

30. Les sels n’ont point d’action sensible sur les huiles vola- 
tiles. Les nitrates les brfilent a4 l’aide de la chaleur. Le muriate 
suroxigéné de potasse les enflamme et les détruit par le choc. 


Les sels et les dissolutions métalliques sont souvent décompo- 


sces par les huiles volatiles , quand on les laisse sur-tout long- 


temps en contact avec ces corps combustibles mixtes. C'est 
ainsi qu’une dissolution d’or, agitée avec une huile volatile, 
et long-temps séjournant avec elle, précipite des grains ou des 
lames d’or: Vhuile acquiert dans ce cas la propriété de se sé~ 
parer sous forme cristalline, solide et régulitre , comme Va 
observé le citoyen Vauquelin. : 

31. Enfin Vhuile volatile s’unit plus ou moins facilement | 
avec différens matériaux des végétaux déja examindés. Le muci- 
lage , le sucre, la fécule méme a l'aide d’un peu de chaleur, 
la rendent ou dissoluble ou susceptible de rester long-temps sus- 


pendue dans leau. C’est ainsi gu’on conumunique a ce liquide, 


e & 
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ou A plusieurs autres corps Varomate des fruits A huile vola- 
tile, comme le citron, Vorange, etc. , lorsqu’en frottant leur 
écorce avec du sucre qui en absorbe une portion de Vhuile, on 
dissout ensuite ce sucre dans l'eau: c’est ce qu’on nomme 
oleo ou oleo-saccharum. On unit aussi trés-facilement les hniles 
volatiles , soit avec les huiles fixes par la simple agitation et 
le seul mélange , soit avec les cires et les beurres végétaux, a 
Paide d’une légére chaleur. Ces derniers les fixent en quelque 
_ sorte et forment ainsi les onguens ou les parfums onguen- 
Wacés des anciens. La nature offre cette union toute faite dun 
suc huileux et butyreux avec une huile volatile , dans le beurre 


de muscade et dans plusieurs autres végétaux. 
E. Espéces. 


32. Tout ce quia été exposé des principales différences des 
‘hhuiles volatiles, sur-tout dans l’examen de leur si¢ge, de leur 
extraction et de leurs proprictés physiques , pourrait suffire 
a la rigueur pour reconnattre la nécessité de distinguer des 
especes dams ce principe végétal , et méme pour établir entre 
elles une distinction assez prononcée. Je me contenterai donc 
de présenter ici un tableau abrégé de la méthode qui peut étre 
suivie pour partager les huiles volatiles en espéeces , en faisant 
remarquer qwil ne peut pas étre question ici de parcourir, une 
a. une, la nombreuse suite d’huiles qu’on emploie dans les arts , 
mais seulement de les rapporter en général 4 un certain 
nombre d’espéeces principales. 

33. En comparant les unes aux autres les huiles volatiles 
tres - variées qu’on extrait des plantes pour la pharmacie ou la 
parfumerie , je les divise en six genres principaux, suivant 
leurs caractéres sensibles , leurs propriétés chimiques, ou leurs 
mélanges , et je désigne ces six genres par les dénominations 
Whuiles fugaces, d’huiles légeres , d’huiles visqueuses d’huiles 


concretes , d’huiles céracées 4 et d’huiles camphrées. 
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34. Je nomme huiles fugaces celles qu’on ne peut pas re- 


cueillir par la distillation , ni par la pression, qu’on ne se 


procure qu’en les enlevant aux végétaux qui les contiennent , 
et en les fixant par des huiles grasses. Les principales espéces 
de ce genre qu’on a confondues jusqu’ici avec des esprits rec- 
teurs ou de prétendus aromes, sont celles de lys, de la 
inbéreuse, du narcisse, dela jacinthe , du muguet, du jasmin, 
du réséda et de l’héhotrope. 

35. Les huiles léegeres du second genre sont celles qui sont 
trés-liquides , presque sans couleur, tirées par la simple expres- 
‘sion des écorces ott elles sont renfermées dans des vésicules 
bien visibles. Les espeéces les plus connues sont les essences de 
citron , de limon , d’orange , de cedra , de bergamotte, etc. 
jl faut observer que celles-ci peuvent passer aux deux ¢tats 


suivans a Laide du temps et une déperdition d’lidrogene. 
36. Dans le troisieme genre je place les huiles volatiles 


visqueuses ou épaisses , ordinairement colorées en brun. Les 
précédentes , gardées long-temps, parviennent a cet état. Ce 
genre renferme de plus les huiles de macis, de cardamome, 
de poivre, et sur-tout les huiles plus pesantes que eau, du 
sassafras , du girofle et dela canelle. 

37. Je rapporte au quatriéme genre les huiles volatiles ob- 
tenues, comme les précédeutes, par l’action du feu et la dis- 
tillation , mais qui prennent une forme concréte ou cristal- 
line , soit par le refroidissement , soit par une lente évapo- 
ration et cristallisation. Les espéces principales des premicres 
sont Vhuile de persil , de fenouil, d’anis, de benoite, de 
rose ; aux secondes appartiennent I’huile de thim, de marjo- 
laine , de menthe , et sans donte un beaucoup plus grand 
mombre susceptibles de cristalliser. 

38. Le cinquiéme genre est forméd par les hiules volatiles 
eiracees que la nature présente, ct que Vart extrait par la 
pression et leur ramollissemeut préliminaire a Vaide du feu , 


dans état concret, unies 4 des matiéres huileuses butyracées ou 


qe 
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cireuses. On ne connait encore bien exactement que le beurre 
de muscade qui soit de ce genre; mais il en existe sans doute 
beaucoup d’autres dans la nature. 

39. Enfin je consacre le sixiéme genre des huiles volatiles 
a celles que je nomme camphrées, parce qu’elles tiennent 
naturellement en ‘dissolution le corps volatil et mflammable 
qui sera examiné dans l’article suivant, sous le nom de 
camphre. Les huiles de romarin, de sauge, de lavande, de 
matricaire, de marjolaine, de Vaunée, de la pulsatile, des 
racines de zédoaire, de valériane, etc., appartiennent spécia- 
lement a ce genre. 

Au reste, ces distinctions seront rectifi¢es 4 mesure que les 
observations sur ces huiles deviendront elles-mémes plus exactes 


A 


et plus nombreuses. 
FE. Usages. 


4o. On a vu, par tous les détails précédens, que les huiles 
volatiles sont utiles 2 un grand nombre d’usages. Outre les 
proprictés médicinales qui les caractérisent et qui les font 
employer dans beaucoup de cas comme remedes trés-actifs 
et tres-précieux; outre: leurs effets si multiplies et leur usage 
si frequent sous la forme d’eaux aromatiques; outre leur emploi 
comme stimulans, antiseptiques et cathérétiques externes , 
elles font la principale matiére des parfums. De tous les 
matériaux des végétaux ce sont les plus expansibles, les plus 
volatils et les plus odorans. Elles constituent toutes les odeurs 
qu’on nommait autrefois esprits recteurs ou aromes ; ce n’est 
pas seulement sous leur état primitif d’essences qu’on les em- 
ploie dans la parfumerie; on les y combine aux huiles fixes, 
aux mucilages, aux fécules, a Valcool, au vinaigre, aux 
graisses. On les ajoute aux poussi¢res et aux especes de plantes 
qui remplissent les sachets, les pots-pourris, etc. On varie 


de toutes les manieres leur forme et leur modification. 
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ENes entrent aussi dans la composition de quelques matiéres 
odorantes a briler , ou des pastilles aromatiques. 

On les méle 4 un grand nombre de boissons pour les aro- 
matiser et les rendre agréables , sur-tout dans les liqueurs de 
table. 

Elles seryent aussi de corps combustibles dans quelques 
circonstances. 

On les emploie encore pour conserver les cadayres, et elles 
font partie des embatuumemens. 

Fnfin elles sont quelquefois mélées a des résines et a des 


gommes-resines pour les préparations des couleurs et des pein-. 
é 


tures. 


Fin du septiéme volume. 
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